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Introduction 
La pêche au Cameroun peut être estimée, en 1971, à 90 000 tonnes (en poids frais) pour un 
pays de 5 millions d’habitants (1). 
Elle comprend la pêche maritime et d’estuaires et la pêche continentale qui est quantitative- 
ment la plus importante et #qui provient surtout du bassin tchadien (Logone, C%ari, lac Tchad). 
La pêche industrielle (23 000 tonnes en 1971) est uniquement maritime. Tout le reste est 
pêché de façon artisanale. 
La consommation de cette production à laquelle s’ajoute l’importation d’environ 6 100 ton- 
nes (en équivalent frais) de stockfish ou de conserves et de 3 900 tonnes de poisson congelé est 
territorialement très inégale. Elle diminue très rapidement ‘dès que l’on s’éloigne des lieux de pro- 
duction. 
Photo 1. 
- Village de pêcheurs 
du Cameroun 
Occidental. 
La pêche est un atout majeur dans ce pays où la consommation de protéines d’origine ani- 
male est souvent insuffisante, comme cela a été observé au cours des enquêtes alimentaires. 
Les techniques artisanales de conservation, adaptées au climat et aux difficultés de transport, 
permettent une certaine diffusion de ces aliments à I’%ntérieur du pays. L’utilisation récente de la 
congélation par des sociétés ayant leur propre réseau de distribution et l’amélioration des com- 
munications augmentent cette diffusion. 
(1) La pêche en France, dix fois plus peuplée que le Cameroun, est de 7OOOOO tonnes environ (1970). 
2 
But dè LZ truvail 
En vue d’une étude comparative ,des moyens artisanaux de conservation, il nous a paru utile 
d’établir tout d’abord la composition globale des produits de la pêche, conservés par ces méthodes 
et ensuite d’étudier les conséquences d’une technique de conservation et de stockage sur la compo- 
sition de deux espèces de poissons des côtes du Cameroun. 
C’est ainsi que nous avons déterminé la composition de 29 espèces de poissons et- crevettes 
séchés au soleil, salés-séchés ou séchés-fumés, parmi le3 plus consommées et les plus commercia- 
lisées au <Cameroun. 
Tous ces produits sont traités de façon artisanale ‘et ont été analysés- tels qu’achetés au mar- 
ché OU auto-consommés par les pêcheurs. 
Dans le but d’être le plus complet possible et d’établir des comparaisons de valeur nutri- 
tionnelle, nous avons également effectué quelques analyses, d’une part sur des filets de morue 
salée et du stockfish d’importation, d’autre part sur des merlus séchés-fumés (essai de fumage 
industriel avec fcur Trisor) ou simpl~ement salés, traités à Douala à partir de produits congelés. 
Le3 résultats obtenus pourront servir à compléter les tables de composition ,des aliments 
consommés en Afrique. Ils pourront être utilisés lors d’,enquêtes nutritionnelles et par tous ceux 
qui ont à connaître la composition des aliments consommés localement. 
Pour ,essayer de mettre en évidence les effets du fumage et du stockage traditionnels sur la 
composition des produits de la pêche des côtes du ,Cameroun, nous avons choisi les deux espèces 
les plus pêchées et surtout les plus commercialisées à l’int&ieur ,du pays. Ce sont une ethmalose 
adulte (Etlzmalosa dorsalis Valenciennes, 1847) connue localement sous le nom de « bonga B (en 
pidgin) et une sardinelle adulte ~(Sardinellu cameronensis Regan, 1917) vendue sous le nom ,de 
« bibolo > (pluriel de élolo en batanga meet dans d’autres langues de la côte). 
Au Cameroun, les ethmaloses ont surtout pêchées.de la frontière du Nigéria à l’embouchure 
du Nyon.g et les sardinelles dans les ‘eaux situees au sud de ce cours #d’eau. Les quantités pêchées 
et commercialisées ne sont pas connues avec précision, mais se chiffrent à plusieurs milliers de 
tonnes. Ces poissons sont commercialisés fumés dans les hgions administratives du Cameroun 
Occidental, de l’ouest, *du Littoral et du CentreSud. 
3 
M&b&k.. de muenation 
3. 1. - Sur LT littoral du Cameroun 
Le séchage-fumage st pratiquement la seule méthode artisanale de conservation utilisée 
et utilisable dans la zone tropicale humide. A Douala, les .revendews utilisent de la glace pour 
conserver le poisson frais (bars en particulier) de la pêche artisanale. Le séchage au soleil 
n’est pratiqué qu’exceptionnellement sur le littoral : seul un tout petit poisson, « banyamtolo » 
(Pellonula vwzx Günther), est soumis à ce procedk. 
La technique des séchage-fumage varie suivant qu’elle est utilisée pour le poisson ou pour 
les orevettes. 
3.1.1. - SÉCHAGE-FUMAGE DU POISSON. 
Dès que les pirogues arrivent sur la plage, les petits poissons tels ,que les ethmaloses et les 
sardinelles sont mis tels quels, parfois après lavage à l’eau de mer, sur les claies (souvent en 
grillage métallique), ,des fumoirs (1). Les poissons de grande taille, vidés, .écaillés au moins 
partiellement et souvent coupés en gros moroeaux sont mis à sécher sans arrangement spécial, 
Ils sont retournes de temps à autre. 
Les ethmaloses et les sardinélles sont posées verticalement’ la tête en bas, en rangées 
séparées par des baguettes de raphia. Un feu de. bois, fort au début, puis faible, dessèche .et 
fume le poisson.. 
Après une journée, les poissons sont setournés, puis mis à plat én vrac. Le fumage (feu 
léger mais avec de la fumée) se poursuit encore pendant un à trois jours. De temps en 
temps, les pois,sons du dessus du tas sont mis en.dessous et inversement. Quand le produit est 
s&%amment sec, il est stocké sur une claie dans la case-fumoir en attendant d’être vendu. 
En général, le fumage n’est pas poursuivi pendant la nuit, sauf si les prises sont très impor- * 
tantes et ‘que les fumoirs doivent être rapidement libérés. 
Pour le transport, les petits poissons sont soigneusement disposés dans de grands paniers 
dont l’intérieur est recouvert de papier fort ou d’un sac de jute. Ce rangement limite la 
dégradation du produit par cassure au cours du transport. 
Sur les -marchés, les petits poissons sont vendus par petits tas de 25,50 ou 3 00 F CFA (2). 
Le nombre de poissons de chaque tas varie au cours de l’année en fonction de l’offre et de 
la demande. Le poisson est en général conservé quelques semaines et s’il commence à se dégra- 
(1) Les fumoirs sont des cases de planches ou de nattes de raphia avec un toit fait de ces mêmes 
nattes. N’ayant en général que la porte comme ouverture, ils contiennent le plus souvent, de chaque 
côté d’une allée centrale, des claies de fumage et, suspendues au-dessus de celles-ci, des claies de stockage. 
(2) 1 F CFA vaut 092 % français. 
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FIG. 2. - Séchage-fumage de bilolo (EtlwnaZosu dorsales) de petite taille 
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der, il est à nouveau fumé. Les ménagères -1ë stockent awdessus du foyer de la cuisine, sur 
Une claie où cette denrée, toujours légèrement enfumée, reste à l’,abri de l’humidité et des 
ichtyophages. 
3.1.2. - EXEMPLE DE SÉCIIAGE-FUMAGE. 
Voici un exemple de séchage-fumage d’ethmalobes jeunes (Ethmulosa dorsalis) appelées 
dans ce cas « bilolo » et non « bonga ,, dont nous avons suivi les dilférentes phases au Cap Came-’ 
roun (figure 2 et tableau X). 
Le 21 mars 1969, à 18 h, la température ambiante est de 30” ‘C ,(3) ,quand debute le trai- 
tement. Pendant uue demiiheure a lieu un fumage à froid au feu de bois de palétuvier disposé 
de la sorte : une rangée de bois vert sur le 301, une couche interm&haire de bois sec et par-dessus 
du bois vert. La température monte et atteint 50 à 90” C suivant les endroits du fumoir. Ensuite 
le .feu est activé. Alors les flammes atteignent presque le poisson qui exsude par la tête un jus 
noir. La température monte jusqu’à 180” C. Puis le feu diminue et tombe peu à peu en fin de 
soirée (vers 22 h). La température redescend jusqu’à 40-45” (C. 
Le lendemain, le feu est rallumé d’abord avec du bois sec puis alimenté avec du bois vert 
pour un fumage. Au milieu ,de l’après-midi, le poisson, déjà fumé, est mis en vrac puis refumé. 
Ainsi pendant trois journées, le feu est alimenté successivement en bois sec puis en bois 
vert. Si le feu est trop fort, on le ralentit en jetant un peu d’eau sur le foyer. Quand le séchage 
est suffisant, le produit est conservé sur les claies supérieures en attendant la vente. Il est ainsi 
protégé des insectes (mouches, dermestes) par la fumée. 
Au cours de ce traitement le poisson perd en 2 h 30 mn le tiers de son poids. A la 
fin du ,deuxième jour, il en a perdu presque les deux tiers. Il peut alors être commercialisé. Si 
un léger fumage se poursuit, ,le poisson perd jusqu’à 70 % de son poids. 
3.i.3. - SBCHAGE-FUMAGE DES CREVETTES. 
11 a lieu dans des cases-fumoirs en planches recouvertes ,de nattes ,de raphia. Des claies, 
elles aussi en nattes de raphia, sont situées à environ 1,75 m du sol. 
Aussitôt après la pêche, les crevettes une fois rincées, sont transportées dans des paniers 
en contenant une cinquantaine de kg, puis étalées en couche de 1 à 2 cm d’épaisseur sur des 
claies. Un feu est allumé sous les claies au milieu du fumoir. Le séchage-fumage dure 24 heures 
environ, parfois un peu plus. On trie ensuite le produit obtenu pour enlever les Paqu!ets de cre- 
vettes mal séchées et les bouts de bois qui ,ont été ramassés dans les nasses, puis on l’entasse 
dans des sacs fermés par des morceaux de vieux filets à petites mailles. Ces sacs contiennent 25 à 
30 kg de produit séché. 
Dans le nord ,du pays, plus sec que le sud, le séchage au soleil est utilisé en plus du fumage. 
_. _ 
(3) Les températures sont relevées avec des thermomètres à mercure sur les claies au milieu des 
poissons. 
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TABLEAU 1 
$&hage-funxage de Bilolo (Etlmalosa dorsalis) de petite taille 
CAP CAMEROUN 
Date, Heure 
Température en “C 
I 
Axe de la 
olaie 
-Poids moyen 
d’un poisson 
en g: 
(nb. $+$sson 
Perte de 
poids en % Remarques 
I 
Début du séchage-fumage. 
Grand feu, le poisson 
s’égoutte par la tête en un 
jus noir. 
Petit feu avec flammes. 
81 
65 
61 
5”: 
45 
22-3-69 . . . . . . . 
29 
8 h 15 
i5 
9 h 00 
15 
4: 
31 
159 
3”: 
170 
51 1:: 
61 60 
7; E 
60 50 
10 h 00 50 
3; 
. 
360 
40 
45 3; 4; 30 
11 h 00 32 
l5 /g 35” . 
;5 40 :2 
12 h 00 38 3 50 5: 
50 45 50 
13 h 30 38 45 
45 38 40 
$’ Poissons d’une rangée située sur l’axe de la claie. 
** Poissons d’une rangée située sur un bord de la claie. 
26,s 
tw 
21,0 
(250) 
38 
52 Feu presque éteint. 
Petit feu. 
Braises, le feu diminue. 
Le feu s’arrête peu à peu 
dans la nuit. 
Début de refumage. 
Feu de bois sec. 
Feu fumant de bois vert. 
On ralentit le feu en jetant 
de l’eau dessus. 
Arrêt du feu. 
Le feu reprend légèrement. 
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TABLEAU 1 (suite) 
Température en ‘C Poids moyen 
d’uh poisson 
Date Heure 
Perte de 
en g poids en. % Remarques Axe de la Rangée’ (nb. de&&ssons 
claie latérale 
22-3-69 . . . . . . _ 14 h 00 41 38 
15 h OO 35 35 
15 35 38 Feu éteint. 
Le poisson est changé de 
claie puis il est refumé 
avec d’autres bilolo déjà 
secs. 
45 31 40 Début du refumage. 
16 h 00 19,7 55 Beaucoup de fumée. 
15 39 
t2Jw 
Feu de bois sec. 
30 59 
17 h 45 45 52 
18 h 00 50 
1s 55 
30 50” 65 
21 h 00 64 45 Le feu s’éteint. 
23-3-69 . . . . . . . 7h30 . 15,6 64 Feu éteint. 
.._ (220) 
8 h 40 31 35 Petit Feu. 
9 h 00 60 45 
15 4.5 
;4 43 
i; 76 48 
10 h 00 
25 ;g 
42 70 
11 h 15 48 -. 
45 25 50 
13 h 15 38 35 Le feu est éteint. 
15 h 30 40 CO 
17 h 00 58 40 
30 
Petit feu. 
$0 3s Le poisson p0UlXlit être 
vendu dans cet état. 
18. h 30 52 45 Le feu reprend. 
19 h 00 100 70 Feu assez vif. 
20 h 30 52 56 16,5 62 Le feu s’éteint peu à peu. 
(150) 
24-3-69 . . . . . . , 6 h 30 32 30 Feu éteint. 
8 h 00 14,0 68 
(250) 
9 h 00 32 32 
10 h 30 34 35 Très léger feu pour chauf- 
feei une casserole sous la 
e. 
11 h 30 40 
12 h 45 40 
15 h 15 42 Petit feu. 
21 h 00 13,4 69 Le séchage-fumage est ter- 
(50) miné. 
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3.2.1. - BASSIN DE LA BENOUE ET DE SES AFFWENTS. 
Le poisson séché est consommé soit frais, soit seché au soleil, soit fumé. Les gros poissons 
sont tranchés, fendus et séchés au soleil, à plat sur des nattes ou suspendus. Ils .peuvent aussi 
être fumés ; le poisson très fortement fumé (silures, etc.) est presque toujours carbonisé à l’exté- 
rieur. Ce produit cassant est commercialisé jusque dans le sud (Yaoundé) où il arrive par 
camion, parasité et en partie cassé, dans de grands fûts métalliques de 200 litres. 
3.2.2. - BASSIN TOHADIEN (Logone-Chari-lac Tchad). 
Le fumage test moins répandu à cause du manque de combustible. Il est surtout utilisé pour 
la fabrication du « banda » ,commercialisé dans le sud du Nigéria. 
Le séchage au soleil est très répandu. 
Le salage (à sec ou en saumure), d’introduction récente, préalable au séchage au soleil, 
permet d’augmenter le temps de conservation (plus d’une année, saison des pluies comprise). 
3.2.2.1. FUMAGE (PRODUCTION DE BANDA). 
Ce produit est préparé à partir de plusieurs sortes de poissons. Citharinus, HeterXs, 
Hydrocyon, Distichodzu, Labeo, Gyrnnmchus et Lates donnent le banda le plus apprécié et le 
plus cher, par contre, les petits poissons (Tilapia et silures) donnent le banda le moins appré- 
cié. Les poissons sont écaillés, vidés, puis coupés en morceaux de la grosseur du poing. Ces 
morceaux sont enfilés tels quels sur des tiges sèches de plantes poussant aux abords ou dans 
le lac (papyrus surtout). Après quelques heures de séchage du poisson au soleil, ces tiges sont 
enflammées, ce qui carbonise le banda extérieurement tout en le dessbchant et len le cuisant 
partiellement. Le séchage <est ensuite prolongé au soleil pendant 4 à 7 jours. Parfois aussi 
Je poisson reste sur des grilles au-dessus d’un feu tres léger pendant plusieurs heures. Le 
stockage en vrac, au soleil, permet d’attendre la vente. 
Ce produit est acheminé en sacs de jute vers le Nigeria jusqu’à Maïduguri d’où il gagne le 
sud de ce pays par ,chemin de fer. La guerre civile a bouleversé ce commerce, car le banda 
est surtout consommé par les Ibo. Le produit a tendance à tomber en poussière fet à s’effriter 
au ,cours du transport. De’ plus, l’attaque des insectes (nécrobies et dermestes) ainsi que la 
pourriture intérieure causent des pertes estimées parfois à plus de 30 .% . 
3.2.2.2. SÉCHAGE AU SOLEIL. 
Cette tèchnique est surtout appliquée à Alestes barernoze ‘et à Alestes dentex qui don- 
nent le « salanga » séché. Le commerce de ce poisson séché est très important au Came- 
roun, au Tchad et jusqu’en République Centrafricaine. 
La méthode de préparation la plus courante est la suivante : les Alestes sont ouverts par 
le dos, la tête restant intacte. Un des filets est rabattu vers le bas. Les poissons sont vidés, 
mais non écaillés, puis ils sont mis à sécher une journée sur des joncs. Ensuite, ils sont trans- 
percés par un bâton à environ un tiers du corps à partir de la tête et légèrement vers le dos 
Les baguettes sont suspendues à 80 cm environ du sol et le produit est séché au soleil pen- 
dant 8 à 10 jours. Les viscères (la vésicule biliaire ayant été enlevée) sont bouillis dans de 
l’eau et l’huile surnageante st recueillie pour la consommation. 
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3.2.2.3. SAL-AGE-SÉCHAGE. 
Le salage est vulgarisé depuis quelques années dans le bassin tchadien à partir de sta- 
tions pilotes réparties autour du lac. Actuellement les demandes des pêcheurs, très intéres- 
sés par ces moyens de conservation, ne peuvent être toutes satisfaites. 
Salage-séchage des gros poissons. 
Le poisson pêché est aussitôt traité (pour obtenk un très bon produit le traitement doit 
se faire moins de 4 heures après la capture). Le poisson frais est kaillé, étêté, ses nageoires 
sont coupées, I’arête centrale et les viscères sont enlevés : deux entailles ventrales divisent le 
poisson en deux moitiés = Hydrocyon garde parfois son arête centraIe qui donnerait un goûl 
apprécié des consommateurs -. ‘Ces deux moitiés de poisson sont brossées et lavées pour que 
soit Ôtée toute trace de sang et de graisse provenant des viscères. Ensuite, le poisson est 
incisé perpendiculairement à sa longueur tous les deux centimètres du côté de la peau et du 
côté de la chair si celle-ci est épaisse. 
Le salage à sec se fait à la main sur une natte reposant sur du sable qui absorbe là sau- 
mure s’écoulant du produit <frais. La quantité de sel nécessaire équivaut à 8 % du poids frais. 
Le poisson est recouvert d’une seconde natte et il reste dans cet état 12 heures environ, ce qui 
lui fait perdre rapidement une bonne partie de son humidité. Ensuite il est pressé par piétine- 
ment pi3 suspendu pour un séchage au soleil (ou mieux à l’ombre) de quelques jours (5 à 12 
suivant l’hygrométrie de l’air et la taille du poisson). Selon la teneur en graisses, le produit final 
est blanchâtre (poisson maigre) ou jaune-brun ‘(poisson gras). Cette dernière couleur est la plus 
appréciée par les consommateurs locaux. 
Le poisson, ainsi traité, peut rester plus d’un an (saison des pluies comprise) sans être atta- 
qué par les insectes ichtyophages, du moins dans la région du bassin tchadien. Son comporte- 
ment en zone tropicale humide n’est pas bien connu. A Yaoundé, le poisson se conserve plu- 
sieurs mois, mais devient mou et se recouvre de moisissures blanchâtres. L’apparition d’insectes 
ichtyophages n’a pas été mise en évidence. Ces observations que nous avons faites sur quelques 
poissons seulement devraient être complétées. 
Salanga salé-séché. 
Les Alestes sont écaillés, vidés et lavés. L’extrémité de la nageoire caudale est coupée, les 
yeux sont enlevés et à leur place une baguette est intro’duite en vue ,du séchage. Après avoir ét6 
entaillés du côté de la peau tous les deux centimetres, perpendiculairement à la longueur, les 
poissons sont salés +r sec ,(sel : environ 8 % du poids frais). Ensuite les salanga sont suspendus 
par les orbites et sèchent 3 à 4 jours. Le xsalage n saumure essayé au Nigeria donne des pro- 
duits sensiblement équivalents au salage à sec; surtout utilisé au Tchad. 
t Nous avons prélevé des échantillons sur des lots bien définis. Un lot est représenté par les 
poissons ou crevettes d’une même pêohe, formant un tout homogène. Nous avons supposé que 
les poissons ou les crevettes vendus fumés ou séchés sur un marché et provenant d’un même 
panier ou sac étaient d’un même lot. Sur un lot, les parts analysées éparément représentent les 
échantillons, comportant en général plusieurs unités, en particulier pour les petits poissons et les 
crevettes. L 8 
Les échantillons de sardinelles et d’ethmaloses analysés au cours ,du fumage et du stockage 
ont été récoltés postérieurement aux analyses donnant la composition jdes ethmaloses et des sar- 
dinelles séchées-fumées et n’entrent pas en compte dans les résultats de ces espèces donnés en 
même temps que la composition des autres produits de 1.a pêche. 
Photo 2. - Retour de la pêche à Londji. 
’ Rtfmltats dz.. analyses 
& produits consemés o 
Les produits de la pêche sont classés en trois groupes correspondant aux techniques de 
conservation : 
- séchage, 
- séchage-fumage et
- salage-séchage. 
Dans ces groupes, ils sont ensuite regroupés par familles. 
Dans les tableaux tîgurent les valeurs moyennes et les extrêmes. Tous les résultats concer- 
nent des produits tels #que vendus sur les marchés ou dans les villages de pêcheurs. 
Presque toujours la ,date de pêche et le temps de conservation sont inconnus. Ils ne peu- 
vent donc servir que comme chiffres moyens et ne sont pas toujours ,comparables. Nous envisa- 
gerons successivement : 
- les caractéristiques des produits analyses, 
- la composition globale (humidité. protéines, lipides, glucidks et cendres) et la valeur 
calorique, 
- les diverses formes d’azote, 
- les minéraux et 
- les vitamines. 
Ici l’aspect rébarbatif et fastidieux des tableaux n’a pu être éliminé. Ces résultats n’ont 
pas pu être rendus plus « lisibles » par des graphiques, comme cela a été possible pour les résul- 
tats concernant l’évolution de la composition globale des sardinelles et des ethmaloses au cours 
du fumage et du stockage; 
(1) Voir en annexe les techniques analytiques utilisées. 
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Photo 3. - Sardinelles fraîches de Londji (Sardinella camerouensis). 
Chaque poîsson mesure 20 cm environ. 
- TABLEAU II 
Poissons séchés 
Famille Nom Origine 
Nb. de lots 
et. _ 
(nb. d’échan- 
tiuons) 
Poids 
g 
Longueur Longueur 
totale _ standard * 
cm cm 
Parties 
analysées 
Gadidae . _ . . . . . . Merlrrccius spp. Norvège 139 Poissons étêtés, 
stockfisch i:, 10-213 I écaillés et 
éviscérés. ’ 
Zlrtpeidae ,..... Pellonula vorax wouri ‘0,34 Poissons entiers. 
banyamtolo $1 - 2; 
Alestes baremoze Logone-Chari 29,5 247 Poissons éviscé- 
et A. Dentex & 58760 26,0-38;0 21,2-29,5 rés. 
salanga 
Characidae . . . . 
Alestes nwst* Baibokoum 
ci, 4,7$,9 
12,7 10,9 Poissons entiers. 
barrir. SUT le Logone 11,6-13,8 9,8-12,2 
o sardine * (Tchad) 
* Longueur standard = distance de l’extrémité du museau à la base des rayons de la nageoire caudale. 
RÉSULTATS DBS @ALYSES DES PRODUITS CONSERVÉS 17 
TABLEAU III 
Produits séchés - fumés 
Famille Nom Origine 
Nb. de lots 
et 
(nbii%$an- 
Longueur Longueur Poids : totale standard Parties 
g cm Clll analysées 
Gadidae . . . . . . . Me&tccius capensis $1: Large du Gabon 
(6 
329 48 Poissons éviscé- 
merlu, colin 210-551 47364 - 42-58 rés. 
Serranidae . . . . . . Lates niloticus Nord-Cameroun 
:1, 
1000 64 Poisson entier. 
capitaine - - 
- 
Lutjanidae . . . . . . Lutjamrs guineensis Région de Vic- 
(:, 
982 52 43 Poisson écaillé 
carpe, capitaine, toria 7 - - et éviscéré. 
gwpa -- 
Ethrnalosa dorsalis Littoral 
&, 
41,9 22,0 1.7,7 Poissons entiers. 
(adulte) du Cameroun 32,6-55,4 19,0-25,5 16,0-20,6 
bonga 
Ethrnalosa dorsalis Wouri 10,s 14,6 12,0 D 
(jeune) (13, 8,7-14,6 lO,O-25,5 8,8-20,6 
bilolo 
Clnpeidae -- . . . . . . 
Sardinella camero- Londji 23,9 17,9 15,o » 
nensis 
sa.rdinelle, biloio 
A 17,3-357 13,3-20,4 12,4-17,2 
-_- 
Pellonnla vorax **: wowi 
A 
23,3 18,5 » 
6,4-57,5- 13,1-26,2 
Mormyrus rume Nord-Cameroun 
(2, 
94 SO,7 Poissons entiers 
69-117 29,2-32,9 mais avec la cau- 
dale coupée. 
Mormyridae , , . . 
fjyperopiszrs Gj* *:I::i: >> 
(11 S:-:2 
36,; » 
35-38 
Pseudotolithns Victoria %S 22,5 Poissons entiers. 
bar, nyendi QI 425982 23,0-30,O 21,0-24,5 
Sclaenidae . . . . . . 
Corvina nigrita » 
A 6:.;5 
21,7 Poissons éviscé- 
bossu, broke mar- 25,5-30,5 rés avec la cau- 
riage dale à demi-cou- 
pée. 
Carangidae . . . . . Lichia amia » 
c:, 
220 35,2 27,O Poissons entiers. 
liche, golden fish 123-317 32,4-38,O 24,0-30,Q ” 
Cynoglossidae . . Cynoglossus Douala - 44,9 34,s Poissons écaillés. 
sole, langue de C:l 19,9-59,9 28,3-38,0 
Clli+l 
Ariidae . . . . . . . Arius heudeloti Littoral du 
-silure, mâchoiron Cameroun 4) 169;04 
25,s Poissons entiers. 
16,0-32,s 
Clarias scopoli Bangola 1,61 » 
silure, mâchoiron (plaine du A - 
Nom) 
Clariidae . . . . . . 
Clarias Bénoué 
6) 
120 30,4 » 
siiure, mâchoiron 4 2-202 24,5-39,0 
Penedae . . . . . . Penaeus Littoral du 1,50 66 Crevettes 
grosse crevette, missa Cameroun ci - 7,3-13,9 entières. :> :;: 2: Q 
Palaemon hastatus WOUli 
(Z) 1 
435 » 
(adulte) 
crevette moyenne, :g 0 C:i; 
dibanga 
Palaemonidae . -- 
Palaemon » 
(124) 
3,5 > 
(jeune) - 
petite crevette, $*:$C+c 
njanga 
~1 Séché-fumé à partir de. poisson congelé. Essai de fumage industriel à Douala. 
0:: Les poissons analysés sont de la famille des CIupeidae et sont probablement des Pellonula YOI’CIX Günther. 
*w Les poissons ana$y&s sont de la famille des Morrnyridae et très probablement du genre Hwerwsins Gill. 
:S:::IQ Antennes non comprises. 
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TABLEAU IV 
Poissons salés - séchés 
Famille Nom Origine 
Nb. de lots 
et 
(nb. d’échan- 
tillons) 
Poids 
g 
Longueur Longueur 
totale standard 
cm cm 
Parties 
ana&ées 
Gadus callarias . . France 
morue 
Gadidae . . . . . . . . 
$1 
Filets. 
Merluccius capensis *’ Large du Gabon 
merlu, colin 
-AL 
» 
Sermnidae . . . . . , Lates niloticus Lac Tchad 1162 39 » 
capitaine (3, 870-l 283 33-42 ~~ 
$e;f;tt;rer?zoze et Djimtilo Poissons écail- 
(delta du Chari) (2, 59%0 22$%,8 lés, éviscérés, 
sslanga sans yeux et 
avec la caudale 
taillée en pointe. 
Characidae . . . . - 
Hydrocyon Sagour 617 . 37 Filets avec les 
poisson-chien (lac Tchad) c:, - - arêtes latérales. 
Cypriaidae . . . . . Labeo senegalensis » 
&, 
708 B 
401-l 015 3022 
Bagridae . . . Bagrus a 
0, 
229 27 Filets. 
- - 
Osteoglossidae . , Heterotis niloticus » 
(:, 
929 43 » 
- - 
b Citharinus Sagour et Djim- - 
& 
755 
doro ti:o (lac Tchad) 502-917 
Citharinidae . . . ~. 
Distichodus Sagour 
(lac Tchad) i:> 
536 
L 
1 Essais expérimentaux de salage de filets de merlu congelé effectués à Douala. 
32,2 Filets avec les 
26,5-41,0 arêtes latérales. 
---~ 
40 » 
- 
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TABLEAU V 
Poissons séchés 
Protéines Cendres Total b+!ditél % 1 LiZes 1 % \ % 1 ~Z%F~ 1 parties 
(origine) 
I”I*I ’ 
I L-----I---I. 
** * 
Merluccius spp. . . . . . 16,4 76,6 
stockfisch (Norvège) . 16,0-17,2 76,3-77,2 
Y- 
Pellonula v0~a.x . . . . . . 16,l 64,2 
banyamtolo (Wouri) ,-. 12,2-20,O 62,0-66,5 
~~ 
Alestes baremoze et 13,3 43,t 
A. dentex . ’ *. . - *. . * 10,8-15,7 41,5-44,7 
salanga (Logone- 
Chari) . . . . . . . . . . . . . . 
~~ 
Alestes nurse , . . . . . . . 11,O 43,s 
(Logone) . . . * . . . . . . . . - - 
* du produit tel quel. 
** de la matière sèche. 
91,6 1,2* 
30,8-93,2 l,l-1,3 
~~ 
76,5 677 
75,7-77,5 5,1-8,4 
~~ 
49.7 36,7 
46,6-53,l 33,2-40,2 
~~ 
49,l 35,2 
- 
** 41 ** * 
--- 
194 10,l 12,l 104,3 
1,3-1,6 lO,O-10,2 12,1-12,2 
---- 
820 15,s 18,s 102,s 
6,4-9,5 14,3-17,2 16,3-21,6 
-y-- 
42,3 96 11,o 102,7 
39,3-45,l 9,4-9,7 10,5-Il,5 
analysées 
CE;* * ** 
--- 
105,1 338 404 Poissons 
étêtés, écail- 
lés et éviscé- 
rés. 
--- 
103,3 335 399 Poissons 
entiers. 
103,o ( 51s 1 594 ( Tc$issmg. 
--- 
99,s 505 566 Poissons 
entiers. 
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TABLEAU VI 
Produits séchés - fumés 
Nom 
(origine) 
Humidite 
,g 
Protéines 
% 
* *:g 
Lipides Cendres Total Kilocalories 
% % % Parties pour 1OO g 
4; 4: ;: *Jz si;*:: i:: *;*: * analysées ** 
M&luccius 
merlu 
capeïz& 
. . . . . . . . . . . , . . 42,5 47,3 82,3 113 x2 193 17,8 lOl,4 lO2,3 214 376 Poissons 
(large du Gabon) . . - - - - - éviscérés. 
-P---P -7 --- 
Laies niloticus, capi- 
taine . . . . . . . . . . . . , . . d.2,7 63,8 73,l 7,8 W 18,5 21h2 102,8 103,3 343: 393 Poisson 
(Nord-Cameroun) . . . - - - - - - edk2r. 
----------- 
Lutjamcs guineensis, 
carpe, capitaine, grup- 
pa . . . . . . . . . . . . . . . . . 3%5 63,l 93,4 3\3’ 498 52 796 MM,1 105,8 299 442 
Poisson 
écaillé et 
(Victoria) . . . . . . . . . . - - - - - - - éviscér& 
y---- -P---P. 
Ethmalosa dors& 
(adulte) bonga . . . . . . 17,O 59,3 71,4 8,4 10,l 19,4 23,4 104J 104,9 329 396 Poissons 
fittoral) , . . . . . . . . . . 11,7-353 4%7-63,3 63,2-73,4 5,3-114,6 7,1-16,8 d5,6-21,,3 20,3-24,g entiers. 
--- -- ~---- 
Ethinnlosa 
(jeune) bilolo 
dorsalis, 
. . . . . . 13,5 61,9 75,5 W 11,4 17,9 x,7 1O3,1, lO3,6 353 4138 > 
(Wouri) . . . . . . . . . . . 1,1,4-16~ 55,8-66,6 64>8-77,6 5,4-16,l 6,3-1‘8,3 144+19,2 18,9-22,o 
----- ~---- 
SardineQa cameronensis 
sardmelle, bilolo . . . . 18~8 62,2 76,6 4;4 5,5 19,6 24,l 105,O il O6,2 31015 377 » 
(Londji) . . . . . . . . . . . - - --! - - -+ - 
p----py-- 
Pellonula vorax . . . . 30,61 55,6 ,80,1 317 a4 li2,7 18,3 llO2,6 lQ3,8 - - 211 391 » 
(Wouri) . . . . . . . , . . . . 27,7-3,3,5 55,1-56,l 77,6-8,2,9 3$&4,3 4,8-5,9 11,7-13,7 17,5-19;O 
~~~~~~~---- 
Mormyrzrs rume . . . . 16,6 65,5 77,5, 7,8 9,2 13,Q l!5,4 101,9 102,J 3150 4,14 Poissons 
(Nord-Cameroun) . . 14,9-16,2 64,5-66,4 77,0-78,0 7$X8,5 ‘8,2-102 12,9-13,l x5,4 entiers 
mais avec 
la caudale 
coupéer 
~--.~ ~ p---.--.Lke 
Hyperopisus GilI . . . . .17,7 54,5 66J 5,8 7,O 15,O 1g03 %>O 91,5 285 346 » 
)(Nord-Cameroun) . . , . - - - - - - - 
Pseudotolithus . . . . . . . 20,2--- ,62,4 78,2 4,6--------- 538 17,6 22,0 604,8 106,O 308 3.86 Poissons 
bar (Victoria) . . . . . . . . - - - - -4 - -- entiers. 
------- --- 
Corvina nigrita . . . . . . 11,9 / 64,0 72,6 
bossu, broke marriage 
73 990 18,l 20,6 101,9 JO2,2 345 391 Poissons 
évisc6rés 
(Victoria) - - - .s..* . . . . . . - avec la cau- 
dale à demi- 
coupée. 
~~ -- 
Lichia amia . . . . . _ . . . 32,0 60,9 89,6 ------ 123 26 %7 14,2 104,4 .106,4 276 406 Poissons 
liche, golden fish (Vic- entiers. 
toria) - .- - . . . . . . . . . . . . . . - - - - 
-------- 
CYnogbssus . . . . . . . . . 20,2 73,7 92,3 L8 2,3 11,6 14,6 107,3 109,2- 331 415 Poissons 
sole (Douala) -* - . . . . . . . - - - écaillés. 
----P-P- --- 
Arizcs heudeloti . . . . , 23,7 55,4 756 8,9 11,7 17,3 22,7 105,3 lO7,O 317 416 Poissons 
silure, mâchoiron Oit- entiers. 
toral) . . . . . . . . . . . . . . 21,6-25,8 51,3-59,5 69,2-75,9 5,9-11,7 9,6-16,0 15,0-19,7 20,225,1 
-- ------- -- 
Clarias scopoli . . . , . . 10,5 57,7 64,4 10,2 11,4 18,O 20,l 96,4 95,9 338 378 
silure, mâchoiron (plai- 
s 
ne du Noun) . . . . . . . . - - - - - - 
d’ du produit tel quel. 
+* de la matière sèche. 
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TABLEAU VI >(Suite) 
Nom 
(origine) 
Protéines Lipides Cendres Total Kilocalories 
Humidité % % % % pour 100 g 
- * Q *:: ri: :::* 8 r ,>:::a Q 9.4 $ $0: 
Parties 
analysées 
Clarias . . . . . . , . . . . . . 3 . . 14,6 52,8 61,s 14,9 17,5 17,2 20,2 99,5 99,5 360 422 
dure, mâchoiron 
(Bénoué) . . . . . . . . . . . . ll,O-27,2 43,5-57,6 59,8-64,6 13,8-l&& 15,5-20,l 14,4-19,O 18,5-21,5 
ppyp--y--- 
Penaeus . . . . . . . . . . . . . 18,l 53,3 65.,0 823 147 14,2 17.4 94,4 93,l 330 402 Crevettes 
grosse crevette, missa entières. 
,(littoral) . . . . . . . . . . . . 16,4-19,7 52,9-53,7 64,3-65,8 8,5-9,0 10,6-10,8 13,4-15,l 16,7-I8,O 
glucides aar 
différence 
5,6 6,s 
_----e -- -~ Palaemon hastatus . . . 27,l 55,6 76,2 191 1,5. 13,9 19,0 9747 96,7 257 352 » 
(adulte) crevette moyen- 
ne, dibanga (Wouri) . 17,6-36,5 50,3-60,9 73,9-79,2 0,3-2,0 0,4-3,l ll,l-16,7 17,4-20,3 
alucides par 
différence 
2,3 3,3 
p---y--y-- 
Palaemm . . . . . . . . . . , 19,7 59,5 74,l 2,P 396 15,l 18.8 97,2 96,5 292 363 a 
(jeune) petite crevette, 
njanga (Wouri) . . . . . . 9,4-25,5 55,4-67,0 71,4-75,6 1,94,2 2,648 l&8-22,7 17,2-26.6 
glucides par 
différencer 
-- I 2,8 3,5 
* du produit tel quel. 
:w de la matière sèche. 
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TABLEAU VII 
Nom 
(origine) 
Humidité 
% 
4 
. 
Protéines Lipides - 
%! . % 
* ** “1;$ i: 4::; 8:: 2: 
Gadus. callarias . . . . . . . . . 52,5 31,6 66,4 9524 0,4 .W __ 1,1 
morue (France) . .; . . . . - - - - - - - 
- 
Merluccius capemis . . . . 48,8 30,2 58,9 89,2 06 122 123 
merlu (large du Gabon) . - - - - - _. . 1 -Y. -7 
Lates niloticus . . . . . . . . . . 23,o 51,l ” 66,4 81,3 9,8 12,7 15,6 
capitaine (lac Tchad) . . .<. 19,4-27,2 50,9-51,5 63,2-70,4 72,5-95,6 l,O-17,2 1,4-21,3 1,9-24,5 
Alestes baremoze e.t A. 
dentex 
16,6 37,4 44,8 . . 547 30,6 36,8 41,5 
. . . . . . . . . . . . . . . . . 
salanga (Chari) . . . . . . . . . . 12,1-21,0 35,8-39,0 44,445,3 50,1-51,3 30,2-31,0 35,3-38,3 40,8-42,3 
Hydrocyon . . . . . . . . . . . . . 18,3 
poissonchien (lac Tchad) . - 
53,4 65,4 77,l 12,8 15,7 18,4 
- - - 
, 
Labeo senegalemis . . . . . . 17,l 60,7 73,2 87,2 6,5 7,8 993 
(lac Tchad) . . . . . . . . . . . . 16,3-18,O 58,4-629 69,7-76,7 83,4-91,l 4,8-8,l 5,9-9,7 7;0-11,6 
Bagrus . . . . . . . . . . . . . . . . 
(lac Tchad) . . . . . . . . . . . . 
14,5 57,8 67,6 8431 82 936 12,0 
- - - - - 
Heterotis niloticus . . . . . . 14,8 54,9 6495 75;o 17,2 20,2 23;5 
(lac Tchad) - . . . . . . . . . . . - - - - - 
.-. 
Cithauimu . . . . . . . . . . . . . 1,5,3 51,8 61,2 72,9 13,9 1,6,5 l9,6 
doro (lac Tchad) . . . . . . 11,8-18,4 45,4-58,3 51,5-71,4 648-86,O 5,6-22,5 6,9-25,5 8,3-341 
Dis’ichodus . . . . . . . . . . . . 16,3 57,9 69,l 82,4 731 8,5 10,l 
(lac Tchad) . . . . . . . . . . . . - _--- - - - - 
i: du produit tel quel. 
X: de la matière sèche avec NaCl. 
*s* de la matière sèche sans NaCl. 
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Poissons salés - séchés 
Chl&QS 
% 
17,3 36,3 894 
- Y - 
cendres sms NaCl 
2,8 5,s 894 
- - 
20,l 39,3 8;O 
- - 
cendres sans NaCI 
2,7 
I 
5,3 
l 
8,O 
- - 
l I 
19,0 
15:2-24,8 6,:$,5 
cendres sans NaC1 . 
18,l 11,4 
15,3-21,0 10,8-12,O 
‘cendres sans NaCl 
- 1 - l - 
cendres sans NaC1 
635 
I 
830 
l 
934 
- - 
l I 
i I”-- I - 
cendres sans NaCl 
.5,6 66 892 - - 
1598 , l@ 6 -5,3 - ; - 
cendres sans N&I 
339 a. 495 5,3 
- l - 
I l 
1144 
19,4-21,O 7,89i”o,6 
7,8%,6 
19,9 92 
1 - I - 
cendres Sans NaC1 
694 
- 
l 
-- 
- 
-- 
-- 
- 
-- 
- 
-- 
- 
-- 
-- 
- 
-- 
- 
$ 
101,8 
99,7 
102,9 
lcn,7 
103,4 
103,7 
102,9 
lO2,7 
ml,4 
lOl,Z 
Totd 
% 
g*: 
103,5 
W.A 
103,8 
103,2 
104,2 
1’04,4 
103,4 
1’03,3 
101,8 
1101,3 
- 
.- 
.- 
-- 
-- 
-- 
-- 
1103,6 
103,8 
Kilocalories 
139 291 417 
-- 
134 7-162 397 
-- 
398 488 
-- 
436 523 591 
-- 
421 495 
-- 
3118 383 456 
-- 
321 375 467 
-- 
390 
-- 
347 
-- - 
311 
458 532 
41’0 
.- 
.- 
-- 
-- 
_- 
_- 
-- 
-- 
488 
372 443 » 
-- 
-- 
-- 
-- 
-. 
-. 
- 
Parti=~ analysées 
Tets. 
Toissons écaiilés, évisc@.rés, 
;ans yeux et avec la cau- 
Me taillée en pointe. 
Filets avec les arêtes laté- 
XkS. 
» 
Filets. 
» 
Filets avec les arêtes laté- 
rales. 
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5.2.1. - HUMIDITÉ. 
L’humidité des produits analysés varie de 10 à plus de 50 %, Il y a des éc& individuels 
tr&s grands pour la même espèce. De plus les préparations, les durées *et les lieux ,de stockage 
sont mérents. 
Les produits ‘séchés au soleil ont en général une tene.ur en eau de 10 à 201% de même que 
les poissons et crevettes fortement séchés-fumés. 
Les poissons salés-séchés de la région du lac Tchad ont souvent une humidité comprise 
entre 14 et 18 % . 
Ces pourcentages d’humidité conditionnent beaucoup le temps de conservation surtout dans 
les zones tropicales humides. L’humidité assez faible des produits traités artisanalement pré- 
sente un avantage pour leur #diffusion à l’intérieur du pays : la <quantité d’eau transportée st petite 
par rapport aux produits frais ou congel& et ceci est important, car les coûts de transport sont 
élevés. 
Dam In suite de <ce tfiavnil nous parlerons toujours, sauf irzdication contraire, de teneu’m 
par rapport 2 la matière sPche, le chlorure de sodimn étant exclu pour les poissons salés-séchés. 
Nous appellerons « maigres » les échantillons contenant moins de 10 % de lipides par 
rapport à la niatière sèche ,et « gras >>, les autres. 
5.2.2. - PROTEINES ET LIPIDES. 
Pour les poissons et les crevettes « maigres » la teneur zen protéines est comprise entre 70 
et 95 % (2). 
Cette teneur est fonction des parties analysées : les filets sont plus riches en protéines que 
les poissons entiers. 
Les produit’s «-gras » ont une teneur en protéines plus faible ; en effet la quantité de lipides 
varie en sens inverse de celle des protéines. Les Alestes, les plus gras des produits analysés, ont 
des pourcentages d’environ 50 .% de protéines et de 40 % de lipides. Les fortes teneurs en lipi- 
des des Aleste.r, appréciées des populations du lac Tchad, rendent le séchage et la conservation 
plu3 difficiles. Il %aut cependant remarquer que le rancissement et le brunissement du poisson 
(rouille) par oxydation des graisses, ne constituent pas un inconvénient pour les consomma- 
teurs locaux, bien au contraire. 
5.2.3. - ‘CENDRES. 
Les teneurs en cendres varient évidemment si le poisson est sentier, s’il ,est analysé avec arê- 
tes et écailles ou s’il ne comprend que des filets. 
Lès poissons salés-séchés (souvent uniquement dels Nets) ont une teneur en cendres de 
5 à 11 %. Les Alestes et le stockfisch ont une teneur de 11 à 12 %. Les autres poissons entiers 
et les crevettes contiennent de 14 à 24 % de cendres. ‘Ces quantités impotiantes proviennent 
surtout du squelette et des écailles. ~_ 
. 
(2) Sauf Hyperopisus Gill séché-fumé qui n’a que 66 % de protéines. 
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5.2.4. - TOTAL ET GLUCIDE§. 
Nous avons fait pour les poissons le total des pourcentages d’humidité, de protéines, de 
lipides et de ,cendres par rapport au produit tel quel ainsi que le total des pourcentages de protéi- 
n.es, de lipides et de cendres par rapport à la matière sèche (chlorure de sodium inclus, puis <exclu 
pour les poissons salés-sachés). 
Pour les poissons, ces chiffres depassent en généTd un peu l,OO ,%, ce ,qui laisse supposer 
que les teneurs sont légèrement surestimées. Ceci semble être surtout vrai pour les protéines. 
Pour les crevettes, la différence avec 100 % donne la quantité de- glucides qui serait sous- 
estimée. Ces derniers représentent environ 5 % de la matière sèche. 
5.2.5. - VALEUR CALORIQUE. -, 
Les produits maigres ont des teneurs calariques proches ,de 400 kcal (350 à 450). Les pra- 
duits très gras (tels ,que les Alestes) sont beaucoup plus énergiques : presque 600 kcal pour 
100 g de matière sèche. 
5.2.6. 7 COMPOSITION GLOBALE DES PRODUITS LES PLUS CONSQMMÉS. 
Dans le sud et l’ouest du Cameroun, les produits de la pêche les plus r&pandus sont : le 
bonga (Etlamalosa dorsalis adulte), le Molo (Ethmalosa dorsalis jeune au Sardinklla cameronen- 
sis) et le njanga ,(jeune de Pahemon, petite crevette), tous séchés-fumés avec une humidité de 
13 à 20 % . La matière sèche de ces produits entiers ,est constituée de 71 à 77 % ,de protéines, 
de 4 à 11 % de lipides, de 19 à 24 % ‘de cendres et, pour les crevettes uniquement, de quelques 
% de glucides. Ce sont des produits peu gras, riches en protéines et en cendres et possédant une 
valeur calorique de 360 à 410 kcal pour 100 g de matière sèohe. 
Dqns le Nord-Camerourz, la matière sèche de Lates (capitaine) séché-fumé entier, très 
répandu, a une composition semblable : 73 % de protéines, 9 % de lipides et 21 I% de cendres. 
Les filets (avec parfois les arêtes latérales) des gras poissons salés-séchés de la région du lac 
Tchad contiennent 14 à 18 % ‘d’humidité (3) et 12 à 14 % de chlorure de sodium (4). La 
matière sèche de ces filets (avec parfois les arêtes latérales) est constituée de 73 à 87 % de pra- 
téines, de 9 à 24 % de lipides et ,de 5 à 10 % de cendres. Ce sont des aliments très riches en 
protéines, pauvres en cendres, moyennement gras et ayant une valeur énergétique assez élevée 
(440 à 530 kcal pour 100 g de matière sèche). 
Les Algstes (Alestes baremoze, -A. dentex et A. nurse) très répandus dans le Nord-Came- 
roun et la région du lac Tchad sont sait séohés, soit salés-séchés. Ces poissons (éviscérés et 
écaillés s’ils sont salés) sont très gras et, de ce fait, beaucoup plus énergétiques mais aussi moins 
riches ,en protéines que les poissons maigres. Leur matière sèche est composée d’environ 50 % 
de protéines, de 40 % de lipides et d’un peu plus de 10 % de cendres. 
(3) 23 % pour les filets de Laies. 
(4) Voir tableau XIII. - -- 
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Photo 5. - Embarcations en palmier raphia sur le Noun (Cameroun Occidental). 
53. - Diversfl fomnes &zote 
- I 
TABLEAU VIÏI 
Poissons séchés 
e ,- . 
. l Azote total % Azote 
Nom 
(origine) du produit 
tel quel 
de la non protéique 
matière sèche % 
insoluble 
chlorhydrique 
du produit 
illClUS 
tel quel 
Merluccius spp. . . . . ...*.* 12,26 1466 1,96 
stockfisch (Norvège) . . . . . 12,21-12,35 14,53-14,91 - 
Pellonlda vorlzx . . . * . . . . . * 
banyamtolo (V$omi) . ..*.. 
Alestes baremoze et A. den- 
tex . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
salanga (Logone-Chari) . . . . 
Alestes nurse . . . . . . . . . . . . 
(Logone) , . . . . . . , . . . , . . . . 
10,28 la,24 2,46 
9,92-10,64 12,11-12,39 2,37-2,54 
6,90- 7,96 2,61 
6,64-7,16 7,45-a,49 2.442,77 
7,oI 
- 
7,86 3,,39 
- - 
\ 
Azote Azote Azote 
protéique volatil total triméthylaminé 
% mg/lûO g mg/100 g 
du produit du produit du produit 
tel quel tel quel tel quel 
10,30 115 
- - 
7,82 157 
7,38-8,26 133-182 
4,29 223 
4,2@4,39 181X-258 
3,61 , 252 
- - 
10,5 
- 
11,7 
5,617,8 
61,l poissons éviscé- 
1,7-DO,6 rés. 
lfc 
- 
Parties 
analysÉes 
poissons étêtés, 
écaill& et évis- 
cérés. 
poissons entiers. 
poissons entiers. 
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'TABL& IX 
- Produits séch6s - fumés 
Azote Azote tri- 
volatil total méthylaminé 
mg/100 g. mg/100 gc 
du produit. du produit 
_ tel quel. te2 quel 
Parties 
analysées 
Azote total 
% 
Azote 
non protéique 
% 
du produit. 
tel quel. ._ 
.--1,25 
- 
2,65 
- 
Azote 
protéique i 
% 
du produit’ 
tel. quel, 
/ 
Noni 
(origine) 
’ du produit de la 
tel quel ‘_ matière sèche 
38,2 , 
. . 
142 1 
- : 
201 ;. 
- 
7,51 ‘13,i7 
- - 
.6,33 : 
- 1 
1,55 ! 
- , 
Merlrtccius capensis . . . . . . 
meriu (large du Gabon) . . 
Lates niloticus . . . :. . . . . . 
capitaine (Nord-Cameroun) . 
.Poissons éviscé 
rés. 
: 
Poisson entier. - 
- : 
10,21 
l 
11,69 
- - 
473 
- 
1,43 
I 
8,67 215’ 
- - - 
. _ 3.6;9 
- 
Poisson ïScailléët 
éviscéré. 
Lutjanus gtrineensis . . . . . . 
carpe, capitaine gruppa (Vic- 
toria) . ..> . . . . . . . . . . . . . . 
-. 10,09 _ 14,95 
- - 
Ethmalosa dorsalis . . . . . . 
(adulte), bonga (littoral) . . 
9,49 
7;95-10,13 ~lO,X1,74. &,6 
Poïssons’ entiers: 
. 
1,66 1,83* 
1,41-1,73 -6,54-8,19 709135 ; 
1,58 8,32 : 1,42-1,91 7,1x-9,15 64::47 
Ethmalosa dorsalis . , . . . . . . 
(jeune),’ bilolo. (Souri) . . 
SardinelIa camerone&s . . . 
sardinelle, bilolo (Londji) . 
9,90 11,44 
8,93-10,66 _ . ..10.37-12,41- 
3,6 < 
2,1-9,3 _ > --- - -._ 
1,92 
I 
8,04 1 1.51 
- - - 
5,7 
- : 
9,95 12,26 
.- - 
X3,89 -. 
8,22-8,97 
12,Si -. 
12,41-13,27, 
__ 
» 
., - 
. _. - - . . 
» 
2,1ï3- . ~. fj,go : 197 12,6 * 
1,71-2,49 6,48-7,ll ’ 142-252 11,5-13,7 
Pellomlla vorax . , . . . . . . . # 
(Wouri) . . . . . . . . ..A’..... 
7 _.. 
Mormyrus rume :. . * . . . . 
(Nord-Cameroun) . . . . . . . . 
.-_. - 
‘Poissons- .entiers, 
%üS .avec la cau- 
dale COUP~~, 
. 
.;: : 
_ 
10,47 12;4Q . 
10,32-10,62 12;33-12,48 . 
$6 » - - -. 
Hyperopisus Gill .......... 
(Nord-Cameroun) ......... 
- 
Pseudotolithus ........... 
bar (Victoria) ............ 
Corvina nigrita ........... 
bossu, broke marriage (Vic- 
toria) .................... 
8,72 -10,59 
- - 
9,99 12,51 
- - 
849 : L5O : - 90 15,0 
7 .- 
. 
Poissons entiers. 
. _ . 
2,04 . : ?,20 -5a : 
- - - -. 
5,2 : 
Poissons w-:éviscé- 
iês’ avec la eau: 
dale à demi cou- 
pée; 
10,23 1, 
- 
.1$62 
- _ . 
9,75 14,3.3 2,52 7,23 114 
- - - l - I - 
9,O - Poissons entiers. 
Lichia amin ..*.......... 
liche, golden fish (Victoria) 
2,52 9,27 ‘193 
- - - Poissons écaillés. 
Cynoglossns .............. 
sole (Douala) ........... 
Arius heudeloti . . . . .-. . . . . 8,86 11,62 2,74 6,12 127 2,7 : 
silure, mâchoiron (Utoral) . 8,21-9,51 11,07-12,14 2,63-2,86 5,59-6,65 115-139 2,6-2,9. 
Poissons entiers. 
1,76 
,’ - 
O,? 
- 
C/arias scopoli . . . . . . . . . . 
sihue, mâchoiron (plaine du 
Noun) . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
9,23 
l 
10,31 
- - 
7,46 
I 
57 
- - 
Clariils . . . . . . . . . . . . . . ‘. . . 8,45 9,x9 2,21 
siiure, niâchoiron (Bénoué) . 6,97-9,21 9,56-10,34 - 
0,7 .‘- 6,24 .141 
- - 
1,37 199 f 
- - 
,;; ’ -_ “10;40 
8;46-8,59 lO,28-10,53’ 
1,15 
- 12 - 
Crevettes entiè- 
te<. I 
Pt??$étrs = : ” _ - . . . . . . . . ‘. . . . . . . . . 
gr&se crevette, missa (litto- 
dl ..‘.....:.......,.:..’ ._ ., 
kalaemon hastatus . . . . . . . 
(&!lulte), crevette moyenne, 
dibanga Nouri) . . . . . . . . . 
.-. ‘1’ 
2,61 6,22 932 
2,6322,71 5;33-7,ll I 115-l 748. 
i3,4 
3,6-43,l 
8,89 12,19 
x,05-9,74 11,83-12,67 
14,0 
6,7.:32,6 
Ilalaehzon . . . . . . . . . . . . . . . 
üeune), petite crevette, njan- 
ga (Wouri) . . . . . . . . . . . . . . 
9,52 11,8,6 
8,87-10,73 11,43-12,09 
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TABLEAU X 
Poissons salés - séchés 
Nom 
(origine) 
Azote total, % Azote Azote Azote Azote tri- non protéique protéique volatil total méthylaminé Parties 
du produit de la matière sèche % % dyelpyu~ du produit 
mg/100 g 
tel quel avec NaCI sans NaCI! tel quel 
du produit 
mg/100 g analysées 
tel quel 
du produit 
tel quel 
Gadus cailarias, 5,os 10,62 
morue (France) . . 
15,28 
- - - Filets. 
Merluccius capen- 
sis, 4,83 9,43 
merlu (large du - - 
14,28 0,42 4,41 29 191 > - - - - -- 
Gabon) . . . . . . . 
Lat.3 niloticus . . 
capitaine 8,18 10,62 8,15-8,24 lO,!l-11,26 
13,Ol 509 6,09 187 18,2 
(lac Tchad) . . . 11,60-15,29 2,03-2,18 6,01-6,20 177-191 14,7-24,3 
» 
Poissons 
Alestes baremoze 
et A. dentex . . 
salanga (Chari) . 
5,98 7;17 8,ll 1,46 4.52 
5,73-6,24 7,10-7,25 8,02-8,20 1,27-1,65 4,58-4,71 969101 
écaillés, évis- 
097 
cérés; sans 
0,6-0,8 
yeux et avec 
lac~Ll~d$ 
pointe. 
Hydrocyon . . . . 
poisson-chien (lac 8,55 10,47 12,33 2,32 6,23 129 22 
Filets avec 
les arêtes la- 
Tchad) - - - - 
- - - . . . . . . . . térales. 
-. 
Labeo senegalensis 
(lac Tchad) 
9,70 11,71 13,95 2,41 7,29 114 
. . . . . 9,34-10,06 11,15-12,26 
193 
13,33-14,57 - » - - 
Bagrus . . . . . . . . 9,25 10,81 13,47 1,56 7,69 114 
(lac Tchad) . . . . 
034 Filets. - - - - - -L 
Heterotis niloticrts 
(lac Tchad) . . . . . 
8,79 1432 12,Ol 1,96 6,83 124 0,3 » - - - - - - 
Cithaïims . . . . . 8,29 9,79 11,66' 2,09 6,20 126. ‘03 Filets avec 
doro (lac Tchad) 7,26-9,31 8,23-11,42 9,73-13,76 1,60-2,45 - 100-145 0,2'0,4 les, arêtes la- térales. 
- 
Distichodus . . . . 9,27 11,07 13,19 1,90 7,37 
(lac Tchad} . . _ 
140 06 a - - - - - - - 
5.3.1. - AZOTE TOTAL. 
. . 
Les teneurs des poissons et des crevettes varient presque du simple au double : 8 % envi- 
ron pour les ,Alestes à 15 % pour Lutjanus et Cymglossus ainsi que pour la morue. 
_. 
5.3.2. - AZOTE NON-PRQTEIQUE, 
11 correspond à I’azote qui ne précipite pas en présence, d’.acide trichloracétique. Les pro- - : 
duits analysés ont une. teneur en azote non-protéique variant de 1,4 % pour les. grosses crevettes , 
(Pense@ et même 1,2 % pour les filets de merlu -salés expérimentalement à 4,l % pour 
Hyperopiszcs Gill séché-fumé ,du NordCameroun. 
. _. _ : 
- ,_.. 
5.3.3. - AZO-TE PROTEIQUE. 
Calculé par différence il ,correspond à l’azote ,qui précipite en présence d’acide trichloracé- 
tique. 
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Les teneurs varient beaucoup : de 4,l % pour Alestes nzura (un des poissons qui ont les 
taux d’azote non-protéique les plus élevés) à 12,8 ‘% pour Lz@zzu séché-fumé set même 
13,0 % pour les filets salés de merlu. - .- 
5.3.4. - AZOTE- VOLATIL TOTAL. . 
Il permet d’apprécier l’état de dégradation des produits au cours du temps, mais ici les 
chiffres obtenus ne sont que des moyennes entre des lots différents par la durée et le lieu de 
conservation, ce ,qui explique les très grands écarts entre les valeurs -extrêmes obtenues pour un 
même produit. Ces considérations sont également valables- pour l’azote triméthylaminé. Aussi 
ces chiffres ne sont guère utilkables. 
La teneur en azote volatil tota1 varie de 60 (Clarias scopoli) a 410 mg (Lutjunz~ guineemis) 
pour 100 g de matière sèche et atteint exceptionnellement 1 280 mg pour les crevettes moyennes 
(Palaernon hmtatm). Pour ces dernières, elle varie dans une proportion de 1 à 20 suivant les 
échantillons !
5.3.5. - AZOTE TIUMETHYLAMINE. 
. 
En réalité, les chiffres obtenus correspondent à l’azote des amines tertiaires (non bloqué 
par le formol), mais pour les poissons et les crevettes il peut être assimilé à l’azote triméthyla- 
miné. 
Comme pour l’azote volatil total, les variations sont très grandes pour les différents échan- 
tillons d’une même espèce. La teneur varie de moins 1.’ à 70 mg pour 100 g de matiere sèche. 
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TABLEAU XI 
Poissons séchés 
8 ** * ** + **: 1 >:: ::< * 
---- 
Merluccius Poissons étê- 
spp., stockfisch 0,l 3 240 3880- 1 8,60 2230 l,7 v 3,3 tés, écaillés 
(Norvège) . . . . 0,l 2920-3 890 3 470-4700 - - - 2,3-3,0 2,7-3,6 et éviscérés. 
d--- 
Pellonula vorax 
banyamtolo 
O,O-0,8 O,O:l,O 
0,4 0 5 O,%,l 0,%,6 3 470 4 130 3 000 85,4 101,x Poissons en- 
(wouli) . . . . . 3~210-3 720 3 660-4 650 2 
3%‘690 
2 660-3 360 
:$ 
16,1-154,8 18,3-193,5 tiers. -- 
Alestes bare- 
moze et A. 
dentex . . . . . . . salanga (Loge- 0,O 2 480 2 860 1750 2020 1,4 I 10,2 11,s Poissons évis- 
ne-Chari . . . 2 270-2 690 2 550-3-190 1 630-l 870 1 930-2 100 1,2-1,6 6,6-13,9 7,8-1.5,6 Gérés. 
-- 
Alestes nurse 0,7 0,8 2 350 2 650 1 650 1860 1,4 20,9 23,5 Poissons en- 
(Logone) . . . . . - - - - - - - - tiers. 
* du produit tel quel. 
** de la matière sèche. 
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_: _ . . '. TABLEAU XII 
Produits séchés’ - fumés 
Chlorures .. 1 
exprimés Insoluble 
Nom chlorhydrique Calcium Phosphore’ Fer 
en PC1 
Ca Parties 
(origine) % mg/100 g mg/100 g P mg/100 g analysées 
* Y+ * ;b* * Y,+! $ a:* * ** 
--A- 
Merluccim .: ca- - . - 
pensis, merlu 
(large du Ga- -0,1 0,2 0,3 0,5 2510 4360 1 650 2 870 1,5 W 16,7 Poissons évis- 
bon) . . . . . . . -+ - - - - ‘- = - - - - cérés. 
---- 
Lates niloticus 
capitaine 
(Nord - Came- 0,l 0,l 1,2 1,4 -5 640 6 470 3 220 3 690 1,s 23,l 27,2 Poisson 
roun) 
en- 
. , . . . . . - - - - - - - - - - - tier. 
-- 
Lutja7ms ’ gui-’ 
neensis . . . . . . 
carpe, 0,2 0,2 0,5 0,8 
560 830 730 capitai- 1 080 0,8 93 13,7 Poisson écail- 
ne, gruppa (Vic- T - - - 
- - - - - - - lé et éviscéré. 
toria) . . . . . . . 
--y 
Ethmalosa dor- - 0.3 0,3 
0,;:;,8 1,:12,2 2480960060 2 88~?0230 2 350?470 3 4::540040 &8 ,:86-$;, 
67,,6 Poissons en- 
salis . . . . . . . . 0,2-0,3 0,3 
(adulte), bon- 
28,4-86,3 tiers. 
ga *((littoral) . Cuivre 
0,18 0,22 
- - 
-- ~- 
Ethmalosa dor- 03 22 4 490 5 190 2 820 3 260 
0,245 0,110,5 1,;;,6 1,9:2,9 3 590-5 13.0 4 100-5 970 2 350-3 060 2 700-3 560 1,511,7 66,;6$4,8 76,;9$8,0 
16 .>> 
salis . . . . . . . . 
Chne)J bilolo 
(Woun) .*... Cuivre 
0,57 0,66 
0,48-0,68 0,54-0,78 
---- 
Sardinella 
cameronepsis, 
. 
sardine&,., bilo- 0,l 0,2 0,8 1,0 6 240 7 680 3 550 4370 13 12,2 15,l 
10 (Londp) . . - - - - T - - - - - - 
» 
--- 
f%l%luy;la vorax 196 15,4 22,l 
22 O,;:;,, 0,31;,6 O,&-t 3 ,~~;“~,, 4 6:::0130 1 g5016Lo450 2 8&%00 1,5-1>7 
» 
. . . . . 15,2-15,5 21,4-22,9 
---- 
Mormyrus ru- Poissons en- 
*........ 01 E;kkCame- o’l 2: 036 
1,4 13 3 tiers mais 
t: 0,6 3 12023450 3 6;08-:‘120 2 2%-;0340 2 7%‘750 1,3-1,5 - 
15,8 
- avec la cau- 
. . . . . . . dale coupée. 
--- 
.H;peropisus : 
. . . . . . . . . 0,l 0,2 0,7 0,9 4 220 5 120 2 310 2 810 138 18,l (Nord-CameL 
22,0 n 
- - - - - - - - - 
roun) 
- - 
. . . . . . . 
-L - .- 
PsendotClithus 0,3 0,3 0,7 0,9 5 080 6370 2 750 3.450 1,8 13,5 16,9 Poissons en- 
bar. (Victoria) - - - - - - - - - - - tiers. 
---- 
Cowina rzzoritt Poissons évis- 
bossu, cérés avec la 
marriage (Vic- 0,4 0,5 1,o. 1,l 5 160 5 860 3 200 3 640 1,6 12,8 14,6 , caudale à de- 
toria) ‘- - - . . . . . . . - - - - - - - - mi ‘coupee. 
---- 
Lich’ia amia 
liche, golden 0,4 0,7 i 0,4 ,0,7 2 550 3740 1470 2160 1,7 5,4 73 Poissons en- 
fish (Victoria) - - - - - - - - - - - tiers. 
* du produit tel quel. 
** de la matière sèche. 
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TABLEAU XII (suite) 
Produits séchés - fumés 
Nom 
(origine) 
Chlorures 
exprimés 
en NaCl 
% 
Insoluble 
chlorhydrique 
% 
Calcium Phosphore 
mg/100 g mg/100 g 
ca - 
P 
Fer 
mg/100 g 
Parties 
analysées 
* *a * Bd * :z* * 88 d . ** 
---- 
Cynoglossus . 0,o 0,o 0,4 0,5 2 940 3 690 1 880 2350 1,6 12,? 16,l Poissons 
sole (Douala) - - - - - - - - - - - écaillés. 
---- 
Arius heudeloti silure, mâchai-
ron (littoral) . O,l-0,2 0,4!0,5 
0,l 0,%,2 0,%,4 04 
4 
4”003-?350 
5 
9%~“l10 
2 
6~08!0090 
3 
5&!:!940 19 
1,7!2,1 
189 
13,5-?4,4 
248 
lE,l-?1,2 
Poissons en- 
tiers. 
--- 
Clarias scopoli, 
silure, mâchoi- 
ron (plaine du 0,l 0,l 1,4 1,5 4 650 5 190 2 970 3 220 1,6 44,2 49,4 2 
Noun) . . . . . . - - - - - - - - - L 
---- 
Clarias , . . . . . . 
sihue, mâchai- 0,O t$ 5 300 6 200 2 960 3 460 1,s 76,0 89,0 » 
ron (Bénoué) . 0,O 4 960-5 570 5 890-7 000 2 390-3 140 3 280-3 530 1,7-2,1 42.4-103,3, 50,4-117,2 
-- -- 
Penaeus . . . . . 
:;;a ;;ro;g O,?:,l 0,::1,4 O,%,E O,%,O 4090340630 5 1;0250540 92;~%lO ll::;0300 4,21:,4 16:.;9;6 
’ 
20,8-35,4 2 ,2 
Crevettes en- 
tières. 
---- 
Palaemon has- 
‘atus . . . . . . . . 
(adulte), crevet- 
te moyenne, 
dibanga (Wou- 
2,6 3,6 1,;::,9 1,::;,3 57,s » 
- - 2 
2:0783”3,60 3.4;::“080 95~-~*&l 
1 
4::;‘@0 2% 39?&6. 
48,2-70,2 
ri) . . . . . . . . 
Cuivre 
0,386 0,49 
- - 
---- 
Palaernon . . . . . j 
3eune), petite 
crevette, njanga 2,4 3,l 1,3 1,6 3 il0 4 380 1230 1530 » 
(Wouri) . . . . . 0,8-4,s 1,1-5,3 l,O-3,0 1,2-3,5 2 5804 840 2 960-5 510 1 020-l 690 1 370-l 970 
1,$;,7 41,:f&g 7 
..’ 
,,,;:&O 
Cuivre 
4,13 5,14 
1,24-6,57 1,47-8,82 
* du produit tel quel. 
*:‘s de la matière sèche. 
-_ 
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TABLEAU XIII. - PO 
Chlorures exprimés en NaCI 
% 
Calcium 
mg/100 g 
** 1; 
Nom 
(origine) 
*** ** * 
190 
- 
Gadus callarias, 
morue (France). 
14,s 
- 
3Q,5 
- 
90 
- 
270 
- 
260 
- 
-.~ 
320 
- 
17,4 
- 
34,0 
- 
530 
- 
1.560 
- 
Merluccius 
capensis ****, 
merlu (large du 
Gabon) . . . . . . . 
Lates niloticus, 
capitaine ( 1 a c 
Tchad) . .: . . . . 
14,l 
10,4-20,l 
950 550 
490-l 720 490-660 
7,671,9 
11,7 1 900 
9,6-13,5 1880-l 920 
2 290 2 580 1 090 
2 190-2 3’80 .2 530-2 640 970-l 210 
Alestes baremoze 
et A. dentex . . 
salanga (Char?). 
Hydrocyon . . . . 
poisson-chien (iac 
Tchad) . . . . . . . . 
12,3 
- 
1 000 720 
- - 
15,l 
- 
690 850- 
- - 
Labeo senegalen- 
SIS . . . . . . . . . . . . 
(lac Tchad) . . . 
13,3 
13,0-13,7 
l6,l 1160 1400 1 670 
15,9-16,3 880-l 440 1080-l 730 1280-2 060 
960 
850-l 060 
Bagrus . . . . . . 16,8 
(lac Tchad) . - 
19,7 
- 
1 080 650 
- - 
870 
- 
180 
- 
740 
- 
150 
- 
Heterotis niloti- 
eus . . . . . . . . , . . 
(lac Tchad) . 
12,0 
- 
200 
- 
500 
- 
14,l 
- 
Citharinus . . . . 13,5 
doro (lac Tchad) 13,2-13,9 
1510 
1220-l 790 
\ 
1780 
1380-2 130 
16,0 
15,4-17,o 
2 120 ! 010 
1 63.0-2 520 1 880-l 210 
i 
Distichodus . . 13,4 
(lac Tchad) . . - 
16,0 
- 
980 1 170 
- - lLO I - I 
Q du produit tel quel. 
*:k de la matière sèche avec NaCl. 
**Q de la matière sèche sans NaCl. 
-“*w insoluble chlorhydrique : 0,5 % du produit tel quel, 1,0 % de la matière sèche avec NaCl et 1,6 % de la matière sèche. 
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issons salés - séchés 
Fer 
mg/100 g 
tosphore 
:/lOO iz Ca 
-F 
Parties 
aualysbes 
*** ** 
033 
- 
Fileîs. 2J - 4,3 - 62 -- 550 800 - - 
2,7 - 4s - 
630 960 
- - 
L6 - 
» 
Cuivre 
0,12 
- 
0,06 
- 
0,18 
- 
4,;$6 
880 
700-l 150 0,::: ,6 ,A$0 3,%,9 
720 
610-900 
11,5 13,l 
9.7”13,2 10,8-15,3 
1 300 1 480 
1230-l 370 1360-l 590 
L7 997 
1,6-1,9 7,7-11,6 
Poissons écaillés, 
éviscérés, sans 
yeux et avec la 
caudale taillée en 
pointe. 
1 040 190 336 - - 4,4 - 5,2 - 
Filets avec les 
arêtes latérales. 
890 
- 
3;94,4 4,?:,2 
11.50 ~ 1 380 
1 040-l 260 1240-l 510 &4 
» 
191 6;l - - 791 85’ - - 760 - 950 - 
Filets. 
680 0,3 60 790 - 
8,2 580 
- 
1200 1430 
: : 1 000-l 440 
1,5- 
1 1e.o-1 700 1,4-1,6 
5,5 
3,9-6,7 4,5::,5 5,:2,9 
Filets avec les 
arêtes latérales. 
7,2 1260 L1 - 520 6’3 - - 1060 - 
ans NaCI 
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Les poissons non-salés ont moins ,de 1 % de chlorure de sodium (par rapport à la matière 
sèche). Les crevettes séchées-fumées de 1 à 4 %, mais pour celles-ci les teneurs varient beau- 
coup entre les échantillons de la même espèce : la teneur en chlorure de sodium peut ainsi dépas- 
ser 5 % pour le njanga (Pmlaemon jeune). Quand les crevettes séchées-fumées ont une faible 
teneur en chlorure de sodium elles ont un goût sucré, dans le cas d’une teneur élevée elles ont 
un goût salé. 
Les poissons salés-séchés de la région du lac Tchad ont une teneur en sel de 12 à 20 % de 
la matière sèche et de 10 a 17 % du produit tel quel. Cette teneur permet de cuisiner ce pois- 
son en sauce, suivant les recettes locales, sans dessalage préalable, ce ,qui n’est pas le cas pour 
les filets de morue importés ou les filets de merlu salés expérimentalement à Douala car ils 
contiement deux fois plus de sel. 
5.4.2. - INSOLUBLE ,CHLORHYDRIQUE. k 
L’insoluble chlorhydrique ne dépasse 2 % de la matière sèche que pour quelques ethmalo- 
ses. 
5.4.3. - CALCIUM ET PHOSPHORE. 
Les teneurs en calcium et en phosphore sont très variables, mais elles varient dans le même 
sens. En effet les échantillons analysés sont soit des crevettes ou poissons entiers, soit des filets, 
soit des poissons dont une partie a été enlevée. De plus, il est difficile d’apprécier la proportion 
de ce calcium et de ce phosphore ingérée par le consommateur car si les arêtes des petits pois- 
sons et les carapaces des crevettes sont en grande partie ,consommées (5), il n’en ,est pas de 
même de celles des gros poissons. 
Les crevettes et les poissons entiers contiennent beaucoup de calcium. Parmi eux, les pois- 
sons et les crevettes maigres contiennent 3,7 à 7,7 g de calcium pour 100 g- Le stockfish (pois- 
son etêté, écaillé et éviscéré) est comparable à ces produits par sa teneur en calcium (3,9 g). Les 
Alester, poissons gras du nord et du lac Tchad séchés ou salés-séchés, contiennent moins de cal- 
cium que les poissons maigres * . 2,6 à 2,9 g pour 100 g. Les filets salés-séchés de gros poissons 
-du lac Tchad ont environ 1 à 2 g de calcium pour 100 g. Seuls les filets d’Heterotis en contien- 
nent beaucoup moins (0,2 g) et re.ssemblent de ce point de vne aux filets de morue (0,3 g). Nous 
‘ne connaissons pas la raison de ces différences. 
Les teneurs en phosphore sont en général plus faibles ,que celles en calcium. Les poissons 
entiers maigres ainsi que le sto.ckfish en contiennent 2,2 à 4,4 g pour 100 g (6). Par contre, les 
(5) Les crevettes et les petits poissons séchés on séchés-fumés sont souvent pilés avec du piment 
et du sel et sous cette forme servent de condiments aux sauces accompagnant le plat de base (tubercule 
ou céréale). 
(6) Lrctjanzrs séché-fumé, écaillé et éviscéré fait exception : 0,8 g de calcium et 1,l g de phosphore. 
Le rapport -$ est égal à 0,s. 
. 
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_ crevettes en sont beaucoup moins riches (1,2 à 1,5 g) ainsi que les Alestes (1,s à 2,0 g). Les 
filets sales-séchés de- gros poissons en contiennent 0,7 à 1,4 g. Parmi eux, les filets avec arêtes 
latérales ont les teneurs les plus élevées. 
Le rapport 2 est à peu près constant pour les produits semblables. Il varie de 1,4 à 1,9 
. pour les poissons entiers ~(OU presque entiers) maigres et gras l(6). $1 est plus faible pour les filets, 
Ca même contenant les arêtes latérales. 11 varie. alors de 1,0 à 1,6 c(7). Ce rapport p est très varia- 
ble suivant les espèces ,de crevettes et passe de 2,6 pour les crevettes moyennes à 4,3 pour les 
grosses crevettes. 
. 
5.4.4. - FER. 
La teneur. en fer des produits analysés est très variable : de quelques mg pour 100 g à plus 
de 100 mg. Elle est toujours inférieure à l,O mg pour les filets, même s’il; contiennent les arêtes 
latérales, et pour le stockfish. Elle est en général supérieure à 10 mg pour les autres produits. 
Parmi ces derniers, les poissons éviscérés ont une teneur voisine de 15 mg. Pour les crevettes et 
les poissons entiers, elle est souvent beaucoup plus élevée, en particulier pour les poissons limi- 
vores dont les viscères contiennent beaucoup de fer provenant de la latérite très répandue au 
Cameroun. 
11 faut remarquer ‘que les variations individuelles dans une même espèce sont très grandes. 
Au point de vue nutritionnel, seule une partie de ce fer est consommée car les intestins sont 
souvent enlevés au moment de la préparation du plat. Enfin, d’après les travaux sur l’absorption 
de fer radio-actif .(8), 15 % au maximum du fer des poissons seraient absorbés par l’homme. 
5.4.5. - CUIVRE. 
La teneur en cuivre die quelques échantillons a été déterminée. Ici encore les variations 
individuelles sont trRs grandes. Les filets salés de merlu sont pauvres en cuivre (0,2 mg pour 
100 g). Les ethmaloses (bonga et bilolo) séchés-fumés ont un peu plus riches (0,2 à 0,7 mg). . 
Les teneurs des crevettes sont très variables et peuvent dépasser 5 mg. 
, 
5.4.6. - MINERAUX DES PRODUITS LES PLUS CONSOMMES. 
Dans le sud et l’ouest du .Cameroun, le njanga séché-fumé est consommé en entier ; les 
bonga et les bilolo séchés-fumés ont consommés, soit entiers sous forme de condiments, soit 
sans les arêtes aveo ou sans la peau. Ces aliments sont riches en cendres (19 à 24 %), en calcium 
(4 à 8 ,%), en phosphore (1,s à 4,4 %) et souvent en fer. 
Le Lates entier séché-fumé (capitaine) du Nord-Cameroun a une composition semblable. 
Le salanga (Akstes) séché ou salé-séché ainsi que les filets des gros poissons de la-région du lac 
Tchad sont plus pauvres ,en cendres, en calcium (0,9 à 2,9 %), en phosphore ,(0,7 à 2,O %) et 
en fer. 
(7) Heterotis et les filets salés de morue font exception avec un rapport égal à 0,3. 
(8) LAYRISSE (M.), COOK (J. D.), MARTINE~ (C.), ROCHE (M.), KUHN (J. EJ, WALKER (R. B.) et 
PINCH (C.A.). - Sous presse, 1969. 
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TABLEAU XIV 
Poissons séchés 
Nom 
(origine) 
Thiamine mg/100 g 
* ** 
Riboflavine mg/100 g 
h ** 
Niacine mg/100 g 
* ** I 
Parties 
analysées 
Merluccius spp. ***, 
stockfisch (Norvège) _ . 
0,047 
- 
0,056 
- 
0,27 
- 
0,33 
- 
6,5 
- 
797 
.Pellonda vorax . . . . 
banyamtolo (Wouri) . 
Alestes buwnoze et 
A. clentex . . . . . . . . I 0,052 
.wlanga (Logone-Cha- - 
ri) .,.&............. 
Alesstes nurse . . . . . . 
(Logonc) * . . . . . . *. 
0,059 
- 
0,33 0.40 
0,21-0,46 0,24-0,57 
0,lO 0,12 
0,06-0.14 0,06-0,17 
Poissons étêtés, 
écaillés et évis- 
cérés. 
Poissons entiers. 
Poissons éviscé- 
rés. 
Poissons entiers. 
8 du produit tel quel. 
+* de la matière sèche. 
*** le sicckfisch a longtemps séjourné à la température ambiante avant d’être conservé au ccngélateur. 
Photo 6. - Filets et case-fumoir 
(embouchure de !a Sanaga). 
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TABLEAU XV 
Produits séchés - fumés 
Riboflavine mg/100 g Niacme mg/100 g 
>;: 
I 
::: ?,: :$ I 
:i::: Nom 
(origine) 
1 
Thiamine mg/100 g 
i ::: 1: >:: 
ferlzrccizzs capensis 
merlu (large du Ga- 
on) . . . . . . . . . . . . . . . 1 - 
.ates niloticus . . . . . 
apitaine (Nord-Came- 
onn) ..*.- . . . . . . . . . - - 
.zztianus mineemis 
arpe, capit&e, grup- 
a (Victoria) . . . . . - 
Cthznalosa dorsalis 
adulte), bonga (litto- 0,041 0,033-0,058 
0,050 
0,038-0,067 
0,027 
0,021-0,030 - 
0,031 
0.024-0.034 
is . . . . . . . . . . . . . . . . 
ardinefle, bilolo 
Londii) . . . . . . . . . . . . 
I  I  - 
Yelloizzzla vorax . . . . 0,073 
Wouri) - . . . . . . . . . . . . - 
Mornzyrzrs rume . . . 0,041 
Nord-Cameroun) . . . 
- - 
Monnyrus nrme moisi 
Nord-Cameroun) . . . - 
Kyperopisus Gill . . . 
Bord-Cameroun) . . - 
Psezrdotolithus . . . . . . 
,ar (Victoria) ,..... - 
Torvina izigrita . . . . 
XSSU, broke marriage 
yictoria) . . . . . . . . . . 
- 
0,105 
- 
0,049 
- 
Lichia anzia . . . . . . 
liclie, golden fish 
((Victoria) . . . . . . . . . . - _ 
“ynoglosszLs . . . . . . . 
3Ole (Douala) . . . . . . - _ 
4rius hezzdeloti . . . . 
si!ure, mâchoiron 0,057 
(littoral) . . . . . . . . . . . . - - _ 
0,027 
- 
0,075 
- 
0,030 
0,050 
0,016-0,097 
. - - , 
silure, mâchoiron 0,043 
(Bénoué) 0,014-0,071 . . . . . . . . . . . _ - 
Penaeus . . . . . . . . . . . 
(grosse crevette, mis- 
sa (Xttoral) . . . . . - _ _ 
Palaeznon hastatus . . 
(adulte), crevette moy 
enne, dibanga 
(Wouri) . . . . . . . . . . . . . _ - 
Palaemon . . . . . . . . . . 
(jeune), petite crevet- 
te, njanga (Wouri) . 
0,119 
O,llO-0,153 
0,148 
0,129-0,169 
Parties 
analysées 
oissons éviscé- 
:S. 
oisson entier. 
oisson &siUé et 
riscéré. 
oissons entiers. 
» 
» 
» 
oissons entiers 
rais avec la eau 
ale coupée. 
» 
» 
oissons entiers 
‘oissons éviscé. 
6s avec la eau 
ale à demi cou 
ée. 
‘oissons entiers 
‘oissons écaillés 
‘oissons entiers 
» 
» 
Irevettes entiè 
es. 
>Y 
» . 
-- 
PI 
ré 
_- 
Pl 
-- 
P< 
6 
-- 
PS 
-- 
-- 
-- 
-- 
P 
lr 
d -- 
-- 
-- 
P 
-- 
P 
r, 
d 
P -- 
P 
-- 
P 
-- 
P 
-- 
-- 
-- 
( 
r 
-- 
-- 
,- 
.- 
.- 
.- 
.- 
.- 
-- 
-- 
_- 
_- 
..- 
-- 
_- 
-- 
_- 
_- 
-- 
-- 
-- 
-- 
421 0,37 
- 
O,Y7 0,43 
- - 
0,41 0,60 
- - 
32 536 
- - 
12,7 14s 
- - 
8,9 13,l 
- - 
l 
0,22 0,27 
0,19-0,35 0,22-0,40 
0,24 0,28 
- - 
0,33 0,40 
- - 
0,28 0,40 
0,26-0,30 0.3~9-0.41 
0,46 u,54 
- - 
0,89 1,06 
- - 
0,41 0,50 
- - 
0,35 0,44 
- - 
0,30 0,35 
- - 
0,41 0,61 
- - 
0,22 0,27 
- - 
- - 
-_ 
-_ 
- _ 
- _ 
- _ 
-_ 
-_ 
- . 
- 
- , 
- 
-. 
- 
7,4 8,5 
- -’ 
879 11,o 
- - 
3,%,6 
5,oi:.2 I 
6.0 
5,9-6,2 
Pas de changement 
427 5,7 
- - 
2,9 3,7 
- - 
3;8 4,4 
- - 
5,l 735 
- - 
774 9J 
- - 
4,5 
4,0-5,0 &7 
7,6 8,5 
- - 
5,7 6.7 
5,0-6,6 s,7-7,5 
0,26 0,34 
0,24-0,28 0,31-0,37 
0,08 0,09 
A - 
0,29 0,34 
-0,26-0,33 0,30-0,45 
0,43 0,53 
0,40-0,47 0,50-0,56 
I 
I 
0,32 0,44 
0,27-0,37 0,43-0,45 
777 9,6 
- ~_ - 
0,37 0,46 
- - 
:: du produit tel quel. Q+ de la matière sèche. 
b. . . _,. _ -_ i_ . . 
_. . -. , .x- _ ..--... ..-.. - --a. .--_._ 
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TABLEAU XVI 
Poissons salés - séchés 
Nom I Thiamine mg/100 g I Riboflavine mg/100 g 
(origine) / :> / **:* l :::<:*: / * 
Gadm callarias 
morne (France). 
Merlrmizrs c a - 
pemis . . . . . . . . 
merlu (large du 
Gabon) . . . : . 
0,05 
- 
Lates niloticus 
cpgitaife. . . . ( 1 . a c 0,012-0,091 0,046 0,015-0,124 0,059 0,017-0,158 0,072 0,06-0,38 ,165 
Alestes baremoze 
et A. dentex . 0,045 . 0,054 0,061 0,08 
salanga (Chari) 0,002-0,087 . 0,003-0,099 0,003-0,114 0,07-0,09 
Uydrocyon . . . . 
poisson-chien 0,035 0,043 0,051 0,18 
(lac Tchad) . . . . - - - - 
Cnbeo senegalen- 
ns . . . . . . . . . . . . 0,008 0,010 0,011 
0,008 
0,13 
[lac Tchad) . . . 0,009-0,010 O,Oll-0312 0,12-0,15 
Bagrus . . . . . . . 
(lac-Tchad) . . . 
0,010 0,011 O,Oi4 0,14 
- - - - 
Ueterotis niloti- 
:Us . . . . . . . . . . 0,004 0,004 0,005 0,19 
Jan: Tchad) . . . - - - - 
Citharimts . , . . ioro (lac Tchad) 0,008 0,010 
0,008 
0,012 1 0,25 
0,010 O,Oll-0,012 0,21-0,30 
Distickodus . . 
lac Tchad) . . . 
0,001 0,001 ’ 
- - 0,002 - l 0,19 _ 
Q du produit tel quel. 
::* de la matière sèche avec NaCl. 
*** de la matière sèche sans NaCl. 
0,lO 
- 
0,21 
0,09-0,52 
0,09 
0,09-0,lO 
0,22 
- 
0,16 
0,s0,17 
0,16 
- 
0,22 
- 
0,29 
0,24-0,3'1 
0,23 
- 
-. 
- 
-_ 
- _ 
_ - 
- 
_ - 
. - 
. - 
- 
0,15 
- 
0,25 
0,12-0,66 
LO - 
335 
3,1-3,7 
0,ll 
0,09-0,12 
2,5 
2,3-2,7 
0,26 7,6 - - 
0,19 
0,17-0,21 
0,20 
- 
0,26 
- 
0,35 
0,29-0,44 
0,27 
- 
c 
Niacine mg/100 g 
L7 - 
6,:16,4 
2,6 - 
12,2 - 
7,0%,3 
%l - 
_ 
.  
.  .  
.  .  
_ 
_ 
3,5 5s - - 
4,31:,0 5,3$3 
2,::!,4 
3,4 
3,0-3,7 
933 10,9 
- ,- 
. 
7,z,9 8,%,3 
3;o 3,8 - - 
14,4 16,7 
- - 
10,l 12,0 
8.2-13,4 9,7-15,9 
10,9 12,9 
- - 
Parties 
analysées 
» 
Ecaillés, éviscé. 
rés, sans yeux 
caudale taillée er 
pointe. 
Filets avec le! 
arêtes latérales. 
» 
Filets. 
» 
Filets avec les 
arêtes latérales. 
5.5.1. - THIAMINE (Bl). 
Cette vitamine est très sensible à la chaleur et à l’oxydation. Le séchage au soleil et, dans 
une moindre mesure, le séchage-fumage en dégradent une grande partie. 
Les produits analyses en contiennent de quelques microgrammes à 150 microgrammes. 
pour 100 g de matière sèche. 
Les plus riches en thiamine sont les -crevettes : environ 150 microgrammes. Puis viennent 
les poissons entiers séchés-fumés avec 30 à 105 microgrammes. Les Alertes, poissons gras &hés 
au soleil ou salés-séchés, en contiennent 60 microgrammes. Les filets salés-séchés, avec ou sans 
arêtes latérales, en contiennent beaucoup moins : de 2 à 72 microgrammes. Le stockfisch en 
* contient 56 microgrammes. 
5.5.2. - RIBOFLAVINE (I&). 
Les filets de poisson ou les poissons éviscérés échés au soleil ou salés-séchés ont les pIus 
pauvres en cette vitamine. Ils contiennent 0,l à 0,4 mg de riboflavine pour 100 g de matière 
sèche. Le stoctisch en contient 0,3 mg. 
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Les crevettes et les poissons entiers séchés-fumés en sont plus riohes : 0,3 à 0,6 mg (9). Il 
est intéressant de constater que la teneur en cette vitamine a doublé chez Mormyrus rukze séché- 
fumé dans I’échantillon‘moisi: elle est passée de 0,54 à 1,06 mg. 
5.5.3. - NIACINE (PP). 
La technique de conservation, qu’il s’agisse du simple séchage au soleil, du salage-séchage 
ou du séchage-fumage, ne semble pas intervenir dans la teneur en cette vitamine relativement 
stable à la chaleur. 
Les produits séchés-fumés les plus courants du sud et de l’ouest du Cameroun (bonga, 
bilolo et crevettes) contiennent une dizaine de mg de niacine pour 100 g de matière sèche. 
Le salanga du nord et de la région du lac Tchad est presque trois fois moins riche. Les 
filets de gros poissons de ces régions ont des teneurs variant de 4 à 17 mg. 
5.5.4. - VITAMINE A. 
Des essais de dosage de vitamine A sur des, poissons séchés-fumes n’ont pas mis en évi- 
dence la présence dosable de cette vitamine. Aussi ce dolsage n’a pas été poursuivi. 
5 6. - Compfarmson & nos résdtuts mec ceux d’dutres mtem- 
Quand cela était possible nous avons comparé nos résultats avec ceux des tables de compo- 
sition des aliments de la F.A.O. à l’usage de l’Afrique. 
La valeur calorique et les teneurs en protéines et lipides ramenées ,au pourcentage de la 
matière sè’che sont voisines pour Gadus, Lates, Ethmalosa, Penaeus et Palaemon. Les teneurs en 
cendres de ces denrées sont légèrement supérieures dans nos échantillons. 
Les Citlzarinus, Hydrocyon et Alestes que nous avons analysés sont beaucoup plus gras que 
ceux cités par la F.A.O. ; ils sont aussi plus riches en cendres car ils contiennent une partie <des 
arêtes alors que seule la chair ou là partie comestible est analysée dans les é~chantillons cités par 
la F.A.O. 
Enfin nos échantillons de silures ont des taux de cendres beaucoup plus élevés que ceux 
donnés par la F.A.O., des teneurs en lipides et en calories voisines et des teneurs en prot.éines 
plus faibles. 
Pour les minéraux (calcium, phosphore et fer) nous obtenons en général des valeurs beau- 
coup plus élevées que celles des échantillons des tables de la F.A.O. Ceci correspond en partie 
aux teneurs en cendres de nos echantillons beaucoup plus fortes. Cependant pour le calcium 
ces différences ont très grandes et ne sont pas entièrement expliquées pa? la richesse en cendres. 
Peut-être sont-elles imputables à des méthodes de dosage différentes ?
Les chiffres concernant les vitamines et les différentes formes d’azote ne figurent pas dans 
les tables de la F.A:Q. pour les produits comparables aux nôtres. , 
(9) Seul fait exception un silure (~L~ias scopoli de la plaine du Noun) cpi n’eQ contient pas 0,l mg. 
6 
La pêche en sardinelles ou en ethmaloses d’une pirogue constitue un lot. Sur ce lot diverses 
parts, représentant les échantillons, sont faites. Une part est prise fraîche puis conservée au 
c,ongélateur, .d’autres parts sont mises sur le fumoir. Tout au cours du fumage, certaines sont 
enlevées et conservees au congélateur, Enfin, après le fumage, nous avons stocké les parts res- 
tantes sur du papier fort dans une pièce ordinaire ; puis environ chaque semaine, nous en avons 
prélevé une pour en analyser les poissons. Chaque part ou échantillon comprend 23 à 48 ‘sar- 
dinelles ou 6 à 10 ethmaloses. 
Les principaux constituants du poisson ‘(eau, protéines, lipides et cendres) ont été analysés 
afin d’essayer de mettre en évidence les effets primaires du fumage et du stockage. 
‘Photo 7. - Bo?ga 
(Ethmalosa dorsalis) 
fumés et soigneuse- 
ment rangés pour 
être transportés 
(Cap Cameroun). 
(1) C’est un séchage-fumage que nous désignerons souvent par le terme plus simple de fumage. 
7 
RRrultats concernant le fumage 
et le stockage 
-Ils concernent le devenir de 100 g (au moment de la pêche) de poissons frais entiers. Voir 
les tableaux de résultats au chapitre 11. 
Elles ont été étudiées sur 12 lots de sardinelles (bilolo) comprenant en tout 43 échantillons 
de 23 à 48 poissons chacun et sur 3 lots d’ethmaloses (bonga) ,comprenant en tout 12 échantillons 
de 6 à 10 poissons chacun. 
Le séchage-fumage a, en général, été bon et parfois même poussé pour ces poissons. 
Après le fumage de ces deux espèces, il est remarquable de constater la concordance des 
résultats. Le poids est passé de 100 à 32 et 33 g, soit une perte de 68 et 67 %. Il y a une perte 
d’eau de 67 et 65 g, soit 93 e.t 94 % ‘de l’eau initiale. La perte de matière sèche est faible : 0;2 
et 1,9 g, soit 1 et 6 % de la matière sèche du poisson frais. Les pertes de protéines sont les 
mêmes dans les deux cas, soit 1 ,l g, représentant 5 et 6 % des protéines initiales. Il n’y a 
aucune variation de la quantité de oendres pour les sardinelles I(~I en sera de même après le 
stockage consécutif au fumage) ; c’est pourquoi nous avons considéré la quantité de cendres des 
ethmaloses ,(et d’une série de sardinelles) également. constante, ce qui nous a permis de calculer 
les variations des autres constituants pour ces poissons, car nous n’avions pas pour ces derniers 
le poids frais. S’il n’y a pas mise en évidence de perte de lipides pour les sardinelIes dont la 
teneur en lipides est très faible <(moins de 2 ,% du poids frais], il y a une perte de 1 g sur 6,5 g 
pour les ethmaloses, soit 15 % des lipides initiaux. Ces pertes proviennent, semble-t-il, de la 
fusion et de l’ecoulement d’une partie des lipides au cours #du fumage, en particulier au début 
quand la température st élevée ‘(plus de 100” ,C) ‘et .qu’un liquide s’égoutte du poisson. 
Après le fumage, les coefficients de conversion du poisson fumé en pois’son frais (1) sont 
proches : 3,l et 3,0. 
(1) Ainsi, pour obtenir-le poids du poisson frais qui a donné le poisson fumé, il suffit de multiplier 
Le poids du poisson fumé par le coefficient de conversion. 
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Les résultats concernent 6 lots de sardineIles comprenant en tout 50 éohantillons de 23 à 
48 poissons chacun. 
Il n’y a. pas de changement important par rapport à ce ‘qui a été observé après le seul 
fumage. La perte de poids est de 69 g (68 après le fumage). La perte d?eau est de 95 % (93 
< après le fumage), celle de matière sèche est de l,O g (0,2 après le fumage), soit 4 % (au lieu de 
1 % ). La perte de protéines calculée après le stockage n’est que de 0,8 g soit 4 % des protéines 
initiales, au lieu de 1,l g et 5 % , perte calculée après le fumage seul. Nous constatons une légère 
perte de lipides de 0,l g, .soit 7 % des lipides initiaux, alors que nous n’avions pas mis en évi- 
dence de perte après le seul fumage. Enfin les quantités de cendres restent remarquablement s a- 
bles. 
Le coefficient de conversion en poisson frais du bilolo fumé et après stockage est de 3,2. Il 
est très proche de celui trouvé après le seul fumage (3,l). 
23. - Dimtssion da- rés&ats 
Ces résultats moyens sont obtenus graphiquement après le fumage maximum (4 jours et 
demi pour les bilolo et 4 jours pour les bonga) et le stockage maximum (62 jours). Les pertes 
calculées sont donc des maxima ,de celles qui ne sont dues qu’à la technique de fumage et à la 
dégradation au cours du stockage. 
Dans la pratique, s’ajoutent d’autres pertes. Celles qui sont dues aux brisures des poissons 
sont d’autant plus importantes que le produit est plus sec. Cependant elles proviennent d’abord 
des nageoires, des écailles et de la tête, c’est-à-dire de parties peu comestibles. De plus, les débris 
qui peuvent être récupérés ont vendus et consommés dans les sauces. Les pertes qui proviennent 
des prédateurs attaquant surtout la partie comestible sont plus importantes sur le plan nutrition- 
nel. 
Dans nos échantillons nous n’avons pratiquement pas eu de pertes dues aux dermestes, 
nécrobies, acariens et fourmis. Nous avons, par contre, observé des moisissures : une dizaine de 
jours après la pêche pour certains lots conservés en saison des pluies peu ou moyennement 
séchés-fumés et seulement un mois et demi à deux mois après la pêche sur des poissons très 
séchés-fumés, stockés en saison sèche. 
Dans la pratique, les pertes par les ichtyophages et l’apparition des moisissures ont en par- 
tie limitées par le « refumage > utilisé ordinairement. Les pertes dues aux ichtyophages eraient 
cependant intéressantes à étudier, car elles portent sur la partie comestible. 
Les lipides a totaux » extraits à l’éther de pétrole ne contiennent pas toujours la totalité des 
lipides~ initiaux, mais surtout contiennent des impuretés provenant de la fumée, ce qui masque 
peut-être une partie des pertes de lipides dans les poissons fumés. 
Il faut remarquer ,que les résultats obtenus dans ce travail ne concernent que les lipides 
. « totaux> et les protéines en général, mais ne donnent aucun renseignement sur la qualité et la 
composition de ces lipides et de ces protéines. Une étude sur les variations de composition des 
lipides et des protéines permettrait de mieux apprécier ces techniques de fumage ët de conserva- 
tion sur le plan nutritionnel. 
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TABLEAU XVII 
Devenir de 100 g de bilolo frais (Surdinella cameronensis) après le fumage 
12 lots d’échantillons 
Composition moyenne en g 
du poisson du poisson 
frais à la fin du fumage 
Perte au cours du fumage 
en g 
en % de la teneur 
initiale 
Poids . . . . . 
Humidité . . . . 
Matière sèche 
Protéines . . . . 
Lipides . . . . . . 
Cendres . . . . 
. . . 
. . . 
100,o 32,l 61,9 68 
12,3 .Y 61,2 93 
28,O 27,8 02 1 
20,6 19,5 1s 5 
L4 1,4 09 0 
6,9 6,9 090 0 
Coefficient de conversion du bilolo fumé en poisson frais : 3,l. 
Devenir de l-00 g de bonga frais (Ethmalosa dorsah) après le fumage 
3 lots d’échantillons 
Poids ................. 
Humidité .............. 
Matière sèche ......... 
Protéines .............. 
Lipides ................ 
Cendres (constantes par 
hypothèse) ............ 
100,o 32,8 61,2 61 
68,8 470 64,8 94 
3,0,9 29,0 13 6 
18,9 . 17,8 1S 6 
65 5,5 170 15 
529 53 o,o 0 
Coefficient de conversion du bonga fumé en poisson frais : 3,0. 
Devenir de 100 g de bilolo frais (SardinelIa cameronensis) .après le fumage et le stockage 
6 lots d’échantillons 
I Composition moyenne en g Perte après fumage et stockage 
du poisson du poisson après 
frais fumage et- stockage en 8 
en % de la teneur 
initiale 
Poids . . . . . . . . . . 100,o 30,8 69,2 69 
Humidité . . . . . . . . . . . 72,6 398 68,8 95 
Matière sèche . . . . . . . . 28,O 27,0 18 4 
Protéines . . . . . . . . . 20,2 19,4 03 4 
Lipides . . . . . . . . . . . . . . . . L4 L3 os 7 
Cendres . . . . . . . . . . . 790 720 w 0 
t I I 
Coefficient de conversion du bilolo fumé et après stockage -en poisson frais : 3,2. 
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TABLEAU XVIII 
Composition centésimale moyenne du poisson frais et du poisson juste après le fumage, 
puis après le fumage suivi du stockage (chiffres obtenzzs à partir des résultats graphiqz*es) 
, B&go :> 
I 
Btiolo * 
12 lots d’échantillons 6 lots d’échantillons 
72,3 Humidité . . . . . . . . 
Matière sèche . . . . . . . 
Protéines . . . . . . . . . . 
Lipides . . . . . . . . . . . . . . 
Cendres . . . . . . . . . . . . 
Total (humidité -t pro- 
téines + lipides -t cen- 
dres) . . . . . . : . . . . . . . . 
‘: SardinelIa carnemnensis. 
28,0 
20,6 
L4 
’ 6,P 
101,2 
15,9 
86,6 
60,7 
44 
21,3 
102,3 
72,6 
28,0 
20,2 
1,4 
790 
101,2 
12,3 
81,l 
62,s 
4,2 
22,1 
102,o 
47 
Bonga ** 
3 lots d’échantillons 
frais après fumage 
% % 
68,s 12,2 
30,P 88,4 
18,P ‘54,3 
65 16,s 
53 18,O 
100,l 101,3 
%4 - Conclusions sur le fstmwge et le stock’age 
&Y sarz&e&.s et 6&3- etbwloses 
Le séchage-fumage st largement utilisé sur le littoral du Cameroun au climat tropical 
chaud et humide. Le stockage ne. change pratiquement pas les pertes dues au fumage. Ce dernier 
-fait perdre aux Sardine@s (bilolo) et aux ethmaloses ,(bonga) plus des 2/3 de leur poids et plus 
des 9/10 de leur eau, ce ,qui est très intéressant, tant pour la durée de conservation que pour le 
transport de.ces denrées. Cependant, si le produit lest trop sed, il est très ~cassant et devient dif- 
ficile à transporter. Les pertes en matière sèche et en protéines n’excèdent pas 61% des teneurs 
initiales. Les pertes en cendres sont nulles, même après stockage. Une perte de 15 !% des lipi- 
des initiaux se produit dans le cas des poissons les plus gras et de 7 % au plus -pour les poissons 
mai.gres. Tous ces chiffres ne sont que des ordres de grandeur des pertes dues à la technique de 
fumage et au stockage. 
Il est très peu probable. que les composés relativement oxiques apportés par la fumée aient 
une conséquence sur la santé des consommateurs, d’autant que les quantités consommées ne sont 
pas très importantes. 
S’il se confirmait que les pertes en nutriments dues aux brisures et aux ichtyophages res- 
tent faibles et que la ,qualité des hpides et surtout des protéines reste bonne, il serait possible de 
conclure ,que les techniques artisanales de fumage et de stockage des ethmaloses et des sardinel- 
les pratiquées sur le littoral du Cameroun, très adaptées, aux conditions. ~climatiques t éconorn& 
ques locales, sont bonnes sur le plan nutritionnel. ’ 
Apport nutritif 
&s produits & la pêche 
A partir d’exemples de rations alimentaires théoriques, nous essaierons de voir ,ce que 
peuvent apporter les plus consommés des produits de la pêche, traités artisanalement. Cëtte 
étude tire son intérêt du fait que l’alimentation au Cameroun et au Tchad comporte toujours un 
aliment végétal de base : tubercules ou banane plantain pour le sud forestier, mil ou sorgho pour 
le nord, région de savane ou de Sahel. Nous prendrons ainsi une ration à base de manioc, typique 
de l’alimentation de forêt (Sud-Cameroun) et une ration à base de mil caractéristique des zones 
de savane (Nord-Cameroun, Tchad). Dans les deux cas, nous ne tiendrons compte ‘que de l’apport 
du manioc ou du mil que nous essaierons d’équilibrer partiellement avec des produits de la 
pêche. Dans la réalité, le plat de base n’est jamar ‘s consommé seul. Les sauces qui I’accompa- 
gnent, souvent déficientes en viande et en poisson, sont cependant riches en végétaux. Aussi les 
chiffres que nous obtiendrons ne seront que des minima dans le cas où les populations consom- 
ment réellement de telles quantités de produits de la pêche. 
Nous prenons la ration journalière théorique ,d’un homme adulte actif dont 80~% des calo- 
ries sont apportées par du manioc. Ce type de ration existe réellement dans les zones tropicales 
humides. Par exemple, au cours d’une en,quête dans la subdivision de Batomi dans l’Est (R. MAS- 
SEYEFF, M.-L. PIERME et B. BERGERET), il a été constaté que la consommation moyenne, par 
personne et par jour, de tubercules de manioc était .de 1 727 g. Le manioc et les autres tubercu- 
les (en petites quantités) representaient 87 % des calories apportées. A une ration de ce type, 
dont nous ne retenons que le manioc, nous ajoutons la quantité de bonga (Eth~malosa dors& 
adulte séché-fumé) apportant le tiers du besoin théorique en protéines totales. Nous faisons 
ensuite la même chose avec du njanga (petite crevette séchéedumée). 
Ces deux pro,duits, très consommeA, jouent le même rôle. <C’est ainsi ,que 34 g de bonga ou 
de njanga et le manioc apportent déjà, à eux deux, 84 % du besoin en calories, 46 % des protéi- 
nes totales et les 2/3 des protéines animales souhaitables. Les besoins en calcium et en fer sont 
largement couverts. Enfiu la moitié du besoin en thiamine, 26 à 3,O % de celui en riboflavine et 
65 % de celui en niacine sont couverts. 
Le bonga ou le njanga sont ici intéressants par leur apport important de protéines de qua- 
lité, de calcium et de vitamines du groupe B, bien que celles-ci soient en quantités assez faibles. 
Cette quantité de bonga ou de njanga séché-fumé (34 g) ou de produits équivalents est cou- 
ramment consommée par jour dans les régions du Sud-Cameroun correctement ravitaillées en 
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TABLEAU XIX 
Sixpplémentation d’une ration dont 80 70 des calories sont apportées par du manioc 
Besoin 
de l’homme 
adulte 
actif 
s du nroduit . . . . . . . . . . . . 
g de matière sèche . ‘4. . . . . 
kilocalories . . . . . . . . . . . 1 2 600 
protéines totales (g) ...... 
protéines animales (g)- .... 
lipides (g) .............. 
calcium (mg) ............ 
fer (mg) ................ 
thiamine (mg) ........... 
riboflavine (mg) ......... 
niacine (mg) ............ 
60 
30 
- 
500 
9 
1,040 
1,400 
17 
Apport du bonga”” 
Apport du manioc $ (Ethmalosa dorsalis 
adulte séché - fumé) 
quantitk % du besoin’ quantité 
% du 
besoin 
1264 34 
521 28 
2 080 80 111 4 
870 13 20 33 
0 0 20 61 
2,5 - 3 - 
221 44 1 670 334 
10,5 117 18,9 210 
0,506 49 0,014 1 
0,300 21 0,074 5 
895 50 2,5 15 
Apport 
Apport du njanga *‘* 
du bonga 
(petite crevette 
+ manioc 
séchée - fumée) 
% du ) quantité 1 zs&n besom 
34 
27 4 
84 98 
46 _ . 20 33 
67 20 -67 
- 1 - 
3.78 1 180 236 
327 23,7 263 
50 0,040 4 
26 0,124 9 
65 2,6 15 
Apport 
du njanga 
+ manioc 
% du 
besoin 
84 
46 
67 
- 
280 ] 
380 1 
53 
30 
65 
I 
* Racine éphmhée crue, Chiffres pris dans «Les amylacées du Cameroun S, par FAVIER J.-C., CHEVASSUS-AGNES S. et GALLON G., 
O.R.S.T.O.M., Nutrition, Yaoundé, juin 1969. 
:w Quantité apportant le tiers du besoin en protéines totales. 
produits de la pêche. Souvent même la consommation est plus importante. La consommation 
moyenne d’aliments d’origine animale par personne et par jour était, en 1956, à Douala, de 
45 g de viandes diverses (sans déchet et en poids frais), de 34,3 g de poisson (et crevettes) frais, 
de 31,4 g de poisson (et crevettes) séché, de 0,l g d'cmf et de 1,8 g de lait concentré @. BEBEY 
EYIDT, M.-L. PIBFZME et R. MASSEYEFF). Par contre dans d’autres zones, cette quantité est loin 
d’être atteinte. La consommation moyenne d’aliments &origine animale par persxme et par 
jour @ait, en 1956-1957, la suivante dans la subdivision de Batouri située dans l’Est (moyennes 
des zones de savane, de lisière .et de forêt) : 39,5 g de viandes diverses ,(avec os et en poids frais), 
11 g de poisson (en poids, frais), 5,4 g de crustacés (en poids frais), 5,5 g d’escargots, insectes, 
larves ,et chenilles et ùne ,quantité négligeable dkrxf ,(R. MASSEYEFF, M.-L. .PIERME et B. I$ER- 
GERET) . 
Le bonga et le njanga ainsi que les autres poissons et crevettes fumés-séchés .du Sud-Came- 
roun sont des aliments factiement ransportables qui se conservent quelques semaines. Ils sont 
très intéressants pour valoriser les rations alimentaires à base de tubercules ou de banane plan- 
tain. 
8.2 - Rak’on d ~USE de mil (Nord-Cawroun, Tchad) 
Nous prenons la ration théorique journalière d’un homme adulte actif dont 80 % des calo- 
ries <sont apportées par du mil. L’alimentationdu Nord-Cameroun et du Tchad est de ce type. Par 
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exemple, les Toupouri de Golompoui (Nord-Cameroun) consommaient, en 1954-55, en moyenne, 
par personne et par jour, 570 g de mil représentant 80 à 90% des calories (R. MASSEYEFP, 
A. JAMBON et B. BERGERET). ’ 
A cette ration, dont nous ne retenons que le mil, nous ajoutons la quantité de Lates niloti- 
cus séché-fumé apportant le tiers du besoin en protéines totales. Nous faisons ensuite la même 
chose avec Lates niloticus salé-séché, puis avec du salanga (Alestes), d’abord séché et ensuite 
salé-séché. 
C’est ainsi que 31 g de Lates séché-fumé, 39 g de Lates salé-séché, 46 g de salanga séché 
ou 53 g de salanga salé-séché donne avec le mil une ration alimentaire dont 84 à X9 % du 
besoin calorique sont couverts. Le. besoin théorique en protéines totales est largement couvert. 
Le poisson apporte les 2/3 des protéines animales souhaitables. Le calcium est apporté en quan- 
tité suffisante, sauf avec Lates salé-séché (où 71 % du calcium souhaitable sont présents). Les 
besoins en fer et en thiamine sont largement couverts (surtout grâce au mil). 
Photo 8. - Préparation du salanga salé-séché: salage initial (delta du Chari). 
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Les 2/3 environ du besoin in riboflavine et 72 à 87 % de celui en niacine y sont appor- 
tés (1). 
Dais le Nord-Cameroun et le Tchad nous ne connaissons pas d’enquête assez représenta- 
tive de l’ensemble ,de la populàtion nous permettant de comparer les consommations réelles avec 
les chiffres précédents. 
Ces poissons sont intéressants par le calcium qu’ils contiennent, mais surtout par leur apport 
en protéines animales qui complètent les protéines végétales du mil. 
TABLEAU XX 
Supplémentation d’une ration dont 80 ~% des calories sont apportées par du mil 
Besoin 
de 
Apport Apport 
Apport du 
Apport de Apport du salanga séché 
A$yt Apport du 
APiJi 
salanga salang: 
& :> Lates niloticus seché- salanga 
entier au soleil- séché salé - séché 
salé- 
&hé _ furné 4:::: (A,&& :::s 
ni 
(&stes) “Q séché 
l’homme ns 
adulte 
actif .9 .s .9 .9 0 
g iz iz s1 
.o 
z Quantité e du du 
2 
I 
Quantité Quantité p 0 
besoin 3 besoin 
Quantité 
d du Quantité 2 a besoin 2 besoin 
8 8 s @. s 
- -- -- -- -- 
601 31 39 46 53, z du uroduit . 1 I < - - -- --. -- 
a de matière 
kche . . . . . . . 536 21 30 40 
80 107 
-- -- -- 
Iiilocalories 2600 2080 4 84 120 5 85 239 9. 89 
- -.- -- -- 
prsot$y . . tota- . . . . 60 53,5 89 20 33 122 20 33 122 20 33 122 
- -- -- -- 
protéines ani- 
males (g) . . . . 30 0 0 20 61 61 20 61 61 20 61 61 -- -- -- 
lipides (g) . . . ’ - 22 1 2 - - 4 -- 17 - - a -- 
calcium (md . 500 126 -25 1' 231 1 46 768 
'34 fer bd 
..... 1 l,o,O 1 28: 121 -(07018) (2 Gamine (mg). 
--- 
354 319 
--- 
82 329 
-- 
193 
.- 
.- 
.- -I- 
riboflavine (mg) 1 1,400 ) 0,842 1 60 ) 0,116 ) 8 II 68 
~- 
1,3 14 
-- 
0,018 2 
~- 
0,063 4 
-- 
8 niacine (mg) . 1 17 10,8 1 64 1 '4,0 ( 23 ) 87 1 1,4 
71 1151 230 255 
-- -- 
261 4,l 52 299 
.- -- 
193 0,024 2 193 -- -- 
64 0,046 3 63 
-- -- 
12 1,7‘ 10 74 
-- 
45 
-- 
233 9 89 
-- 
20 33 122 
-- 
20 67 61 
-- 
.16 - - 
-- 
1016 203 228 
-- 
5,2 58 305- 
c- 
0,024 2 193 
-- 
0,043 3 63 
-- 
193 8 72 
* Chiffres F.A.O., table de composition des aliments à I’usage de l’Afrique. 
*:!: Quanti& apportant le tiers du besoin en protéines totales. 
(1) Dans un travail pkcédent, nous avons fait les mêmes c&uls avec les -algues (Spi~ulina platensis) 
récoltées, séchées sur le sable au soleil et consommées au Tchad. Ainsi, 71 g de spirulines séchées et le 
mil donnent, à eux seuls, une ration de valeur nutritionnelle voisine, sauf pour le calcium dont 62 % seule- 
ment du besoin sont couverts et pour la riboflavine dont le besoin est couvert. De pIus les spirulines appor- 
tent 5 % du besoin en acide ascorbique. Cependant ce dernier n’est probablement pas conservé au cours 
de la cuisson. Evidemment dans cette ration il n’y a pas de protéines animales, mais les protéines de l’asso- 
ciation spirulines plus mil sont d’une bonne valeur biologique. En effet, les spirulines, assez riches en lysine, 
valorisent les protéines du mil dont le facteur limitant primaire est précisément la lysine. 
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. 
Photo 9. - Nasses à 
Cameroun). 
crevettes (Cap 
Photo 10. - Crevettes fraîches prêtes à être séchées-fumées 
9 
. . 
Ces analyses de poissons et de crevettes consommés au Cameroun et dans les pays voisins, 
donnent une idée des teneurs en divers nutriments ,de ces produits tels ,qu’achetés au marché et 
de leur intérêt dans Yalimentation locale. Les poissons et les crevettes ,que nous avons étudiés 
son; d)un intérêt tout Spé<cial sur le plan nutritionnel, car les protéines animales et la riboflavine 
qu’ils apportent en quantité importante sont justement les nutriments qui font le plus souvent 
défaut ,dans l’alimentation au Cameroun. 
L’étude du fumage suivi du stockage de sardinehes et du fumage ld’ethmaloses a montré que 
les pertes dues à ces techniques traditionnelles sont faibles. La même~étude userait à faire sur les 
autres procédés artisanaux de conservation des produits -de la pêche : séchage au soleil avec ou 
sans salage préalable. Les rksultats obtenus permettraient probablement une appréciation et 
une comparaison des miîhodes de conservation les plus répandues en Afrique. 
, 
PIloto Il. - - Intérieur d’une 
(Cameroun Occidental). 
Photo 12. - - Four à 
banda (delta du Chai ri). 
case-fumoir 
10 
Tecbniqws analytiques 
Pour les tables de composition, tous les dosages ont faits sur le produit tel qu’il se présente 
apres traitement : soit entier, soit écaillé, soit éviscéré, soit ne comprenant <pratiquement que les 
filets. L’aliment est broyé au mixeur après avoir été coupé en petits morceaux. 
Pour les sardmelles et les ethmaloses analysées au cours du fumage ,et du stockage, les pois- 
sons sont’ broyés entiers avec un hachoir à viande. L’humidité en est dosée. Pu?s le produit broyé 
est lyophilisé et tous les dosages ont faits sur cette farine de poisson lyophilisé. L’humidité, sur 
le produit broyé puis sur le produit lyophilisé, est déterminée par la méthode de Dean-Stark 
(entraînement par du xylène saturé ,d’eau). La matiere sèche est calculée par ditTérence. 
Elle ,est déterminée par pesée, avant et après dessication à l’étuve (102-105” C), sur des 
prises d’essai de 10 g environ. La dessi8cation est poursuivie jusqu’à ce que deux pesées séparées 
par un passage de 1 heure à l’étuve différent de moins de 5 mg. 
L’entraînement par du xylene saturé d’eau (méthode de Dean-Stark) permet d’obtenir des 
résultats plus rapidement. Les prises d’essai *de 20 à 50 g environ permettent d’avoir des résul- 
tats homogènes. 
Les deux méthodes (à l’étuve et l’entraînement au xylène) noüs ont ‘donné les mêmes résul- 
tats. La seconde a été couramment utilisée. 
Azote \ 
AZOTE TOTAL ET PROTÉINES. 
L’azote total est obtenu par la méthode classique de Kjeldahl. Les quantités de protéines sont, 
calculées en multipliant l’azote total par le coefficient théorique’ 6,25. Le résultat obtenu n’est 
qu’une approximation de la quantité reelle -de protéines, mais aucune autre méthode de calcul 
ne nous a paru applicable à tous nos échantillons. 
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DOSAGE DES DIVERSES FORMES DE L'AZOTE _ 
Souligné deux fois : - 
Souligné une fois: 
Non souligné : 
Obtenu directement (par dosage). 
Obtenu indirectement (par le calcul). 
Non calculé. 
(KJELDAHL) AZOTE TOTAL 
l 
x 6,25 = PROTÉINES 
AZOTE PROTÉIQUE AZOTE NON PROTÉIQUE 
précipité par l’acide trichloracétique 
(calculé par différencej 
soluble dans l’acide trichloracétique 
KJELDAHL~ 
I I 
Y- i 
AZOTE VOLATIL TOTAL &OTE NON VOLATIL 
(CONWAY) 
Y' l- 
&OTE TRIMkHYLAMINÉ &OTE AMMONIACAL ET DES AMINES 
FRIMAIRES ET SECONDAIRES 
(CONWAY, après blocage de l’ammoniac et des 
amines primaires et secondaires par le formol) 
(bloqué par le formol) 
AZOTE PROTÉIQUE ET AZOTE NON PROTÉIQUE. 
La plus grande partie de l’azote non protéique appartient aux- produits de dégradation des 
protéines (petits peptides, acides aminés libres, etc...). L’azote protéique est calculé par différence 
entre l’azote total .et l’azote non protéique. C’est pourquoi l’imprécision est ici plu3 grande que 
pour les autres formes d’azote. 
Par précipitation des protéines par une solution d’acide trichloracétique, puis filtration, 
nous obtenons une solution contenant l’azote non protéique dosé par la méthode de Kjeldahl. 
La technique utilisée est la suivante. IJne prise d’environ 6 g et 20 ml d’eau bidistillée sont 
homogénéisés avec un appareil Ultra-Turrax. Ensuite 20 ml d’acide -trichloracétique à 20 % 
sont ajoutés à ,cette bouillie qui est à nouveau malaxée. Le contenu total du tube à essai est 
recueilli dans un ballon jaugé (50 ml). Le volume est ajusté à 50 ml avec de l’eau bidistillée. 
Par filtration, on sépare les protéines de la solution. Les dosages sont faits sur le filtrat dont Fe 
volume est de 50 ml moins le volume des protéines obtenu en multipliant le poids de ces derniè- 
re; par le coefficient 0,7. 
AZOTE VOLATIL TOTAL ET AZOTE TRIMÉTHYLAMINÉ. 
L’azote volatil total est dosé par microdiffusion (méthode de [CONWAY à partir de la solu- 
tion contenant l’azote non protéique. Cette méthode comiste à libérer, sous forme d’ammoniac, 
l’azote volatil total par une base ,(carbonate de potassium). L’ammoniac qui difFu3e est fixé par 
une solution d’acide borique, en présence d’un indicateur coloré (rouge de méthyle et vert de 
bromocrésol). Après un certain temps de diffusion (nous laissons une nuit) à température 
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ambiante, la quasi-totalité de l’ammoniac est fixé’e par l’acide borique. 11 est alors dosé par de 
l’acide sulfurique dilué. 
L’azote des amines tertiaires (correspondant pratiquement à l’azote triméthylaminé dans 
les échantillons analysés) est dosé par microdiffusion (méthode de CONWAY), après blocage de 
l’ammoniac et des amines primaires et secondaires par le formol. 
Les lipides « totaux B sont extraits à l’éther de pétrole (méthode de -SOXLHET). Cette 
méthode d.‘extraction qui n’est pas toujours totale donne Cepen#dant une idée assez précise de la 
teneur en lipides pour une étude de la composition globale des aliments analysés. 
Il est dosé par colorimetrie (complexe coloré avec le vanadomolybdate d’ammonium) sur 
minéralisat sulfurique obtenu pour le dosage de l’azote total. C’est la technique de MISSON adap- 
tée par STUFFINS. 
Les cendres sont obtenues par calcination au four à moufle, pendant 8 heures, à 550 “C!; 
Sur ces cendres sont dosés, le fer par calorimétrie avec l’orthophénantroline t le calcium (apSs 
dosage de l’insoluble chlorhydriqu,e correspondant à la silice) par complexométrie avec l’acide 
diéthylène diamine tétracétique, en présence d’indicateur de PATTON et REEDER. 
Les chlorures, exprimés en chlorure de sodium, sont dosés par la méthode de CHARPEN- 
TIER-VOLLARD sur des cendres obtenues par calcination à 450 92 pendant 8 heures. 
Cuivre 
II est dosé dans quelques éohantillons suivant une méthode dérivée de celle de 1’A.O.A.C. : 
l’échantillon est minéralisb par un mélange d’acides nitrique et sulfurique, puis le cuivre est 
dosé colorimétriquement (formation de ,diéthyldithiocarbamate de cuivre en présenc,e de sel 
disodi,que de l’acide éthylène diamine tétracétique utilisé Comme agent chélatant). 
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Vitavnines 
Les vitamines du groupe B : thiamiae (B,), riboflavine (B3 et niacine (PP) sont dosées par 
voie microbiologique. Les souches utilisées sont : 
Lactobacillus viridescens pour la thiamme (l), 
Lactobacilhs casei pour la riboflavine (2) et 
Lactobacillus arabinosus pour la niacine (3). - 
En quantité négligeable dans les poissons, ils sont calculés par différence pour les crevettes. 
Valeur caloripe 
Elle est calculée conventionnellement en utilisant les coefficients retenus par la F.A.O. dans 
la table de composition des aliments à l’usage de l’Afrique. Equivalents Calori@es pour les pois- 
sons et crevettes : 4,27 kcal par g de protéines, 9,02 kcal par g de lipides .et 4,ll kcal par g de 
glucides (uniquement pour les crevettes). 
(1) DEIBEL (R. H.), EVANS (J. B.) et NIVEN (C. F.). - Microbiological assay for thiamin using Lacto- 
bacillus viridescens. J. of Bacteriology, 1957, 74, 818-821. 
(2) SNELL (E. E.) et STRONG (F. M.). - A microbiological assay for riboflavine. Ind. Eng. Chem., Anal. 
Ed., 1939, 11, 346. 
(3) SNELL (E. ‘E.) et WRIGHT (L. D.). - A microbiological method for the determination of nicotinic 
acid. J. Biol. Chem., 1941, 139, 675. 
11 
Tableaux A réhdtats 
Sardinelles et ethmaloses au ,coms du fumage et du stockage 
Les valeurs inscrites dans les tableaux sont les moyennes des résultats des analyses. Le 
nombre d’essais pour les analyses ou le nombre de poissons pesés est indiqué entre paren- 
thèses ( ). 
Pour les mensurations nous indiquons-: la longueur totale ,(distance de l’extrémité du 
museau à I’extrkité de la nageoire caudale), la longueur standard (distance de l’extrémité du 
museau à la base des rayons de la nageoire caudale) et la largeur (hauteur maximum en excluant 
les nageoires). La moyenne des mesures est écrite la première et juste en dessous sont données 
les valeurs extrêmes. 
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TABLEAU XXI Bilolo 
Fumage Frais Fumage Frais Fumage 
10 11 30 33 
l l 
32 31 
Numéro de l’échantil- 
lon . . . . . . . . . . . . . . . : 
Londji Londji 
13-5-71 15-5-71 
7h 6 h 30 
Lieu de pêche . . . . . . 
Date et heure d’arri- 
vée de la pirogue . . . 
Londji 
7-8-71 
7h 
17-5-71 
16 h 30 17G5Ï?
Date et heure de sor- 
tie du fumoir . . . . . . . 15-5-71 16-5-71 
14 h 12 h 15 
11-S-71 
19 h 30 
g g 
71,3 62 
(4) (5) 
28,7 28,9 
21,l 20,7 
(4) (4) 
135 13 
(4) (4) 
72 7,5 
(10) (10) 
100,o 35,l 
g 
72,4 2,s 
(4) (3) 
27,6 
20,6 20,9 19,5 
(4) (4) (10) 
2s 
(4) 
6,2 
(9 
40,6 100,o 
27,7 
19,2 
(4) 
22 
(4) 
7s 
(9) 
30,5 
g 
11,s 
(2) 
28,s 
13 
(4) 
7,5 
(8) 
g 
16,5 
(4) 
28,2 
1,5 
(4) 
72 
(4) 
44,7 
g !3 
73,0 
(3) 
27,0 
20,l 
(4) 
193 
(4) 
49 
(20) 
100,o 
23,3. 
(5) 
30,3 
21,9 
(4) 
125 
(4) 
7,9 
(9) 
53,6 
70,4 
(39 
71,5 
(35) 
25,l 
(3% 
65,5 
(48) , 
201 188 195 
188-221 170-207 176-214 
f‘g 
34,s 
(48) 
189 
161-221 
155 152 150 147 
143-173 136-17’3 135-165 127-169 
48 47 48 47 
42-53 42-53 42-52 44-52 
Devenir de 100 g de 
poisson frais : 
Humidité . . . . . . . . . . . 
Matière sèche ....... 
Protéines ........... 
Lipides . . . . . . . . . . . . 
Cendres . . . . . . . . . . . 
Poids . . . . . . . . . . . . . . 
68,6 65,9 
(48) (48) 
30,7 26,7 
(48) (48) 
76,s 
(30) 
72,l 
(28) 
QO _ 
(28) 
193 188 203 - 
177-227 165-206 186-227 - 
150 
131-177 
47 
40-55 
148 156 146 
132-159 146-175 121-160 
47 50 46 
42-52 43-56 37-50 
Poids moyen d’un 
poisson (g) : 
Frais . . . . , . . . . . . . . . 
Fumé . . . . . . . . . . . . . . 
Longueur totale (mm) 
Longueur standard 
(mm) . .:.. . . . . . . . . . 
Largeur (mm) . . . . . . 
Poissons brtî- 
lés, très secs 
et cassants. 
Remarques . . . . . . . . . 
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(Sardinella cameronensis) 
Fr& 
700 701 703 
Fumage 
704 705 706 707 
Frais Fumage 
80 81 
Frais Fumage 
70 71 
Londji Londji Bébamboué 
8-8-71 9-8-71 24-7-70 
8h 7h 7h 
26-7-70 27-7-70 
19 h 30 10 h 15 
1 l-S-71 
19 h 30 
11-S-71 24-7-70 25-7-70 25-7-70 26-7-70 
19 h 30 18 h 45 8 h 45 18 h 30 11 h 45 
g 
17,6 
(4) 
27,9 
20,3 
(4) 
_ 1,2 
(5) 
7,2 
- 
45,5 
g !z 
10,6 7,4 
(4) (4) 
28,5 28,l 
20,9 20,4 
(4) (4) 
L3 12 
(4) (4) 
7,2 7,2 
- - 
39,l 35,5 
g - 
4,2 
(3) 
27,6 
19,2 
(4) 
2,3 
(4) 
6,9 
(9) 
31,s 
g 
71,0 
(4) 
29,0 
20,7 
(8) 
23 
(4) 
68 
(10) 
100,o 
g 
38,s 
(5) 
28,6 
21,l 
(5) 
130 
(5) 
7,2 
- 
67,4. 
g g 
12,0 71,s 
(2) (4, 
29,2 28,2 
20,3 20,9 
(41 (5) 
23 o,g 
(4) (5) 
6,7 72 
(10) (10) 
41,2 100,o 
76,s 
- (23) 
24,4 
(23) 
179 
- 
70,7 
(24) 
197 
189-213 
66,6 
(24) 
27,5 
(24 
183 
168-192 
65,9 
(40) 
191 
162-214 
- - 
- - 
442 34,5 
(38) (35) 
184 193. 
140-220 172-236 
145 152 143 152 148 
134-174 141-158 115-156 129-170 112-189 
48 49 48 49 48 
44-53s 47-53 40-52 42-55 32-60 
- 
- 
28,0 
(35) 
192 
170-218 
- 
- 
27,5 
(35) 
195 
188-222 
151 156 
123-176 140-184 
50 
42-57 _ 
g g 
4,4 
(4) 
28,s 
21,4 
(4) 
1,5 
(4) 
72 
- 
33,2 
330 
(3) 
28,0 
20,5 
(4) 
1s 
(4) 
7,2 
- 
30,9 
- 
- 
23,s 
(35) 
- 
- 
- 
- 
22,6 
(30) 
190 
180-198 
153, 152 
134-176 130-170 
49 47 
44-57 38-56 
‘g 
I 78,6 
j (24) 
~ 203 
192-219 
157 
I 145-174 
51 
, 48-55 
I- 
1% 
137-192 
49 
43-57 
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TABLEAU XXI (suite) Bilolo 
Numéro de l’échan- 
tillon . , . . . . . . . . . . 
20 21 23 24 1 25 j 26 1, 21 1 28 
Lieu de pêche . . . . Londji 
Date et heure d’ar- 13-5-71 
rivée de la pirogue 7 h 30 
Date et heure de 14-5-71 15-5-71 16-5-71 16-5-71 
sortie du fumoir . . 8 h 45 7h 1,6 h 30 16 h 45 
Date et heure de la 
fin du stockage . . . 
25-5-Il_ l-6-71 9-6-71 
11 h 10 h 10 h 
Devenir de 100 g de 
poisson frais : 
Humidité . . . . . . . . . 
Matière sèche . . . . 
Protéines . . . . . . . . . 
Lipides . . . . . . . . . . . 
Cendres . . . . . . . . . , 
Poids . . . . . . . . . . . . 
Poids moyen d’un 
poisson (g) : 
Frais . . . . . . . . . . . 
Fumé . . . . . , . . . , . . 
Longueur t 0 t a 1 e 
(mm) . . . . . . . . . . . . 
Longueur standard 
(mm) . . . . . . . . . . . . 
Largeur (mm) . . . . 
g g g g g g g 
12,5 
(4) 
27,s 
20,4 
(4) 
1S 
(4) 
2:) 
100,o 
l(y 
28,l 
20,3 
(4) 
t4: 
7,O 
(9) 
47,s 
93 
(4) 
28,8 
21,0 
(4) 
174 
(4) 
(7:) 
38,6 
61 
(4) 
28,3 
19,6 
(3) 
136 
(4) 
fg) 
34,3 
5s 
(4) 
28,0 
20,4 
(4) 
:A; 
(x) 
33,l 
4,5 
(4) 
27,9 
20,l 
(4) 
194 
(4) 
793 
(10) 
32,4 
4,6 
(4) 
21,5 
20,o 
(3) - 
123 
(4) 
72 
(10) 
32,l 
64,0 
(48) 
65,8 63,4 65,9 66,6 64,9 65,7 64,2 65,5 
(46) (50) (48) (48) (48) (48) (48) (48) 
31,3 24,5 22,6 22,l 21,o 21,l 20,7 21,2 
(46) (52) (46) (48) (47) (49) (48) ,(50) 
193 190 188 193, 191 181 189 188 188 
168-210 170-218 164-214 173-216 166-229 167-220 171-216 170-218 175-201 
148 147 144 149 
132-162 134-173 127-174 126-172 
414755 434858 414655 
149 
132-177 
39457 
12184172 
40550 
147 146 
133-174 122-176 
404551 404550 
Remarques . . . . . . . . Quelques 
fourmis et 
dermestes 
Quelques Quelques 
fourmis fourmis 
Frais Fumage Stockage 
4>7 
(4) 
27,5 
19,4 
(3) 
193 
(4) 
(7:) 
32,2 
22-6-7 1 
10 h 
497 
(4) 
21,6 
19,7 
(4) 
g’ 
793 
(8) 
32,3 
146 
126-167 
404551 
Quelques 
poissons 
très Iégère- 
ment moisis 
et quelques 
fourmis 
TABLEAUX DE RÉSULTATS 63 
(Sardirrel?a camercmensis) 
Frais Fumage - Stockage 
29 40 41 l 4g l 47 l 42 43 / 44 ( 45 / 46 j 48 
Londji 
15-5-71 
6 h 30 
28-6-71 
11 h 
26-5-71 
10 h 
8-6-71 
16 h 
g g g g 
_ 
- 
_ 
g g g g E 
379 
(4) 
21,l 
20,o 
(4) 
13 
(4) 
68 
(9) 
30,9 
7o; 
21,6 
21,2 
(4) 
12 
(4) 
:10, 
100,o 
52,8 28,l 
(4) (4) 
27,3 28,4 
20,o 20,8 
(44) (3) 
172 136 
(4) (4) 
(8) (%Y) 
80,l 56,5 
15,5 11,6 
(4) (3) 
28,4 . 27,9 
20,7 20,5 
(3) (4) 
1,5 133 
(4) (4) 
(7:) (7:) 
43,9 39,5 
799 
(4) 
27,6 
19,8 
(4) 
;A; 
0 
35,5 
5,l 
(4) 
28,l 
20,5 
(4) 
1,5 
(4) 
$Si 
33,2 
VJ 
(4) 
28,8 
20,9 
(4) 
1,5 
(4) 
68 
(9) 
34,7. 
66,l 
(48) 
20,5 
(46) 
71,l 
(481 
73,7 70,6 68,6 69,l 71,7 69,3 67,2 
(48) (48) (48) (48) (48) (48) (48) 
59,0 39,9 30,l 27,5 25,5 23,0 23,3 
(48) (48) (48) (47) (47) (49) (48) 
184 199 196 201 193, 191 194 190 192 
147-200 180-232 179-232 182-240 177-205 161-228 179-220 161-219 180-212 
148 
133-165 
4059 
1.54 154 154 151 151 149 
141-184 139-184 135-192 139-167 136-185 132-182 
434856 
( 49 49 
44-55 43-58 41-853 43456 
48 
39-55 
148 
128-172 
48 
40-53 
150 
134-164 
4483 
Quelques 
fourmis 
Quelques Quelques 
poissons poissons 
moisis moisis 
Poissons 
en grande‘ 
partie 
moisis 
15-5-71 16-5-71 
14 h 12 11 
17-5-71 .17-s-71 
15 h 30 15 h 45 
14-6-71 
10 h 
$4 
4,5 
(4) 
26,5 
19,5 
(4) 
1S 
(4) 
(20, 
31,0 
69,9 
(48) 
21,7 
(50) 
186 
162-211 
147 
126-166 
414755 
Plus de la 
moitié de 
poissons 
moisis, 
quelques 
fourmis 
21-6-71 
10 h 
g 
50 
(4) 
27,6 
20,o 
(4) 
195 
(4) 
790 
(9) 
32,6 
71,0 
(48) 
23,l 
(46) 
191 
176-212 
151 
133-170 
374854 
Plus de la 
moitié de 
poissons 
moisis, 
quelques 
fourmis 
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TABLEAU XXI 
Bilolo (Sardinella 
I Stockage Frais 1 Fumage ) Stockage 1 Frais ) - 
Numéro de 
l’échantillon . . . 60 61 62 90 91 94 95 
Lieu de pêche . . Londji Londji 
Date et heure 
d’arrivée de I la I 
pirogue . . . . . . . 
I 
8-8-71 9-8-71 
8h 8 h 30 
Il-B-71 
19 h 30 
11-g-71 
19 h 
Date et heure 
. . . . . . . . . . 
Devenir de 100 g 
de poisson frais : 
Humidité. . . . . . . 
Matière sèche . . 
Protéines . . . . . . 
Lipides . . , . . . 
Cendres . . . . . . 
g 
29,7 
(4) 
28,1 
20,3 
(4) 
2,5 
(3) 
0 
57,7 
g 
19,6 
(4) 
27,7 
19,s 
(4) 
2,1 
(4) 
(7:) 
41,3 
g 
10,5 
(4) 
28,7 
20,3 
(4) 
272 
(3,) 
(7:) 
39,2 
g 
71,8 
(4) 
28,2 
20,o 
(3) 
22 
(4) 
(7:) _ 
100,o 
g 
82 
(4) 
28,3 
20,o 
(4) 
2,2 
(4) 
623 
(9) 
36,5 
g 
6,4 
(4) 
28,6 
19,7 
(4) 
cg 
2:) 
35,0 
g 
72.0. 
(33 
28,0 
20,o 
(4) 
2,3 
(4) 
(3:) 
100,o 
g 
48,5 
(4) 
28,5 
y$ 
(z; 
2:) 
71,o Poids . . . . . . . . . 
76,8 
(36) 
73;4 19,7 
(33) (32) 
26,8 27,9 
(33) (32) 
75,0 
(48) 
74,l 73,3 76,2 76,7 70,5 
(48) (48) (48) (48) (48) 
51,5 42,3 36,l 30,l 25,8 
(48) (48) (48) (49) (48) 
203 190 194 200 197 197 -196 196 189 
176-238 163-212 182-215 179-217 178-216 178-210 181-212 185~219 172-2-13 
156 152 153 154 154 
138-182 128-173 136-176 138-171 141-172 
154 
139-172 
44453 
155' 
144-179 
153 
140-175 
414854 
149 
’ 131-l-95 
4&4 
Poids moyen 
db2 poisson (g) : 
Frais . . . . . . . . . . 
Fumé . . . . . . . . . 
Longueur totale 
(mm) . . . . . . . . . 
Longueur stan- 
dard (mm) . . . . 
Largeur (mm) . . 
Presque Poissons peu 
la moitié secs la 
de moiiié des 
poissons poissons 
moisis légèrement 
Poissons peu 
secs, les 3/4 
des poissons 
Remarques . . . . 
(suite) 
cameronensis) 
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’ Frais 
j 
Fumage Stockage 
. 800 1 801 / 802 1 803 / 804 j 805 ( 806 / 808 / 809 
Bébamboué 
I 16-12-70  h 15 17-12-70 10 h 18-12-70 9h 19-12-70 0 h 30 I 19-12-70 11 h 
g g g 
14,2 3,2,5 15,l 
(4) (4) (3) 
25,8 26,9 26,6 
19,l 19,6 19,3 
(4) (3) (4) 
WJ 1S 1S 
(4) (3) (4) 
fit, (10, (7;) 
100,o 59,4 41,7 
g 
65 
(4) 
21,4 
19,9 
(4) 
1,4 
(3) 
7,l' 
(8) 
33,8 
g 
5,2 
(4) 
283 
20,7 
(4) 
1,3 
(4) 
-7,2 
(10) 
33,9 
g 
5.5 
(4) 
27,4 
2c,2 
(5) 
1,3 
(5) 
7,O 
(9) 
33,0 
590 
(41 
27,6 
20,2 
(3) 
12 (5) 
:I’os 
32,5 
4,8 
(4) 
26,0 
18,7 
. (4) 
12 
(5) 
(%f) 
30,8 
591 
(4) 
26,3 
19,0 
.(4) 
12 
(41 
(7:) 
31,4 
69,4 
(47) 
70,4 68,7 
(45) (45) 
41,8 28,6 
(45) (44) 
196 194 193 
173-231 171-245 178-219 
152 152 151 
132-183 132-196 125-176 
49 
43-58 445268 4:p62 
-- 
70,6 ’ 67,7 
(47) (41) 
23,9 23,0 
(48) (40) 
194 202 
167-245 170-234 
150 154 
132-188 131-182 
4E4 415059 
69,7 
(45) 
?3,0 
(46) 
62,l 
(93) - 
20,2 
(75) 
70,7 68,6 
(44) (46) 
21,8 21,5 
(47) (59) 
191 182 185 189 
160-225 156-215 163-221 160-233 
150 144 148 147 
130-174 128-167 125-177 125-184 
49 
41-61 3.8458 
47 48 
40-57 31-62 
Quelques 
rares 
moisissures 
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TABLEAU XXI (suite et fin) 
Numéro de l’échantillon l I / 
t 
900 901 902 903 906 907 
Lieu de pêche ....... 
Date et heure d’arrivée 
de la pirogue ........ 
Bébamboué 
178h0 
Date et heure de sortie 
du fumoir ........... 18-12-70 
9 h 15 
20-12-70 20-12-71) 
11 h 15 12 h 
Date et heure de la fin 
du stockage .......... . 3oïo2h’o 
Devenir de 100 g de 
poisson frais : 
Humidité ............ 
Matière sèche ....... 
Protéines ............ 
Lipides .............. 
Cendres ............. 
Poids ............... 
g g g g g 
72,7 
(4) 
21,3 
20,5 
(5) 
w 
(4) 
;g 
100,o 
21,2 
(4) 
-26,6 
19,6 
(5) 
t4i: 
(1:) 
53,9 
66 
(4) 
27,4 
:5: 
- ;iy 
2:) 
34,0 
3;o 
(3) 
27,0 
19,4 
(5). 
1,4 
(4) 
(7:) 
30,o 
4,4 
(4) 
27,6 
19,9 
(5) 
;g 
cg) 
32,0 
Poids moyen d’un pois- 
son (g) : 
Frais ................ 
Fumé ............... 
Longueur totale (mm). . 
71,0 
(451 
200 
177-230 
70,9 
(43) 
66,O 68,9 66,7 
(45) (45) (47) 
38,l 
(46) 
197 
173-226 
24,l 
142) 
19,8 
(45) 
200 
178-230 
Longueur standard (mm) 154 153 152 
13.8-182 134-375 135-175 
191 
173-208 
147 
135-163 
22,0 
(45) 
187 
165-222 
149 
134-178 
Largeur (mm) ........ 
424655 
Remarques ........... Bien fumés Bien fumés 
. Frais Fumage Stockage 
8-l-71 
9h 
g 
494 
(4) 
21,4 
20,o 
(5) 
12 
(5) 
730 
(9) 
31,7 
21,2 
(45) 
,183 
154-211, 
145 
131-173 
46 
38-56 
Bien fumés, pa 
rasités par quel 
ques acariens 
-1 
- 
TABLEAUX DE ‘RÉSULTATS 6? 
B,iTolo’ (Sarïfi&dla cameronensis) 
Stockage 
" ~908 
/ 
,909 )‘. 1 910 
l 
911 . 904 90.5 
Bébamboué 
17-12-70 
8h 
._ . . . . _ .__ - -. -. “. 
.1 
20-12-70 
12h . 
- 17-2-71 
10 h l:o’-iT1 .. 9-2-71 10 h “;iT’ -- 27-l-71 16 h 
g !z g g g g 
4;o 
(4) ._. - 
27,l 
1993 
(9 
1,4 ..- 
(5) 
.4,1 
(4) 
426 
(4) 
4,l _ 
(4) 
26,5 27,7 26,6 
19,8 
(5) 
19,5 
(5) 
490 
(4) 
26,8 
19,2 
(5) 
;$ 
7,2 
(9) 
30,8 
30,o 
21,3 9 
(5) 
125 
(51 
iii) 
355,l 
190 
(5). 
2:) $0, 
31,8 30,8 
70,4 
(43) 
- -64,s 67,s 
(47) (43) 
22,6 
(43) 
190 
157-238 
ii9 
.133-188 
191 
164-224 
t 
150 
128-172 
40054 
. 46 
38-53 
66,4 66,2 
(45) (47) 
21,l 20,4 
(46) (48) 
66,3. 
(47) 
20,5 21,9 
(46) , (44 
190 191 
165-210 168-219 
189 192 
166-224 174-218 
147 146 148 
132-172 128-168 128-182 
394754 394053 
149 
135-171 
404753 
Bit% fumés Bien fumés Bien fumés, quel- Bien fumés Bien fumés 
ques rares moisis- 
sures 
Bien fumés 
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TABLEAU XXII 
---- 
Numéro de l’échantillon . . 
. 
Lieu de pêche . . . . . . . . . . . 
Date et heure d’arrivée de 
la pirogue . . . . . . . . . . . . . . 
_. 
Date et heure de sortie du 
fumoir . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Devenir de 100 g de pois- 
son frais : 
Humidité . . . . . , . . . 
Matière sèche . . . . . . . . . 
Protéines . . . . . . . . . . . . . 
Lipides . . . . . . . . . . . . . . 
Cendres . . . . . . . . . . . . . . 
Poids . . . . . . . . : . . . . . . . . . 
Poids moyen d’un poisson 
cd : 
Frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Fumé . . . . . . . . . . . . . . . . 
Longueuf totale (mm) . . . . 
Longueur standard (mm) . 
Largeur (mm) . . . . . . . . . . . 
Remarques . . . . . . . . . . . . . 
Frais Fumage Frais Fumage 
400 404 500 501 I 502 I 503 
Bébamboué Bébamboué 
21-7-70 22-7-70 
8h 21 h 45 
& 
68,3 
(3) 
31,7 
18,6 
(4) 
736 
(3) 
577 
(8) 
100.0 
146,l 
(10) 
244 
225-259 
193 
182-203 
656874 
25-7-70 
8 h 30 
g 
3,2 
(3) 
29,0 
17,8 
(4) 
W 
(4) 
5,7 
- 
32,2 
- 
- 
55,l 
(10) 
233 
222-260 
188 
175-210 
6l%9 
Poissons très 
secs 
g 
” 
30,4 
17,s 
(5) 
66 
(4) 
690 
(5) 
100,o 
162,O 
(10) 
251 
227-267 
199 
184-216 
71 
63-75 
23-7-70 
12 h 15 
g 
41,2 
(3) 
30,4 
18,9 
(5) 
62 
(4) 
630 - 
71,6 
(9, 
- - 
- - 
- - 
- - 
24-7-70 25-7-70 
11 h 45 8 h 30 
g 
18,4 
(3) 
30,l 
19.0 
(5) 
5,9 - 
(4) 
6,O 
- 
48,5 
- 
- 
-- 
- 
72,9 . 51,2 
(10) (6) 
236 226 
222-250 220-232 
191 
181-202 
644975 
183 
175-193 
636670 
g 
7s 
(2) 
28,4 
17,l 
(3) 
;A; 
6’3 - 
35s 
TABLEAUX DE RÉSULTATS 69 
Bonga (Ethnalosa dorsalis) 
Frais F,umage 
504 600 601 602 603 604 
26-7-70 24-7-70 
19 h 30 11 h 45 
29,l 
17,4 
(51 
5,4 
(4) 
6’3 - 
34,2 
\ - - 
52,6 
(7) 
236 
223-246 . 
199 
194-208 
626876 
Bébamboué 
23-7-70 
20 h 45 
g 
68,4 
(4) 
3,1,6 
19,2 
(1) 
633 
(4) 
;3; 
100,o 
26-7-70 27-7-70 
11 h 45 10 h 15 
- 
g g g 
39,3 
(3) 
29,3 
18,5 
(5) 
5,5 
(4) 
61 
- 
22,6 - 
(4) 
31,0 
yy 
12; 
7s 
(5) 
61 - 
28,8 
18,3 
(4) 
5,O 
(5) 
61 
- 
68.6 53,6 . 43;4 
23%60 
196 
188-208 
6:;5 
--. 
- .~ 
121,2 
(9) 
248 
225-263 
199 
179-211 
6;-77 
, 
- 
- 
- 
- - 
82,l 62,2 59,5 
(10) (10) (6) 
236 226 229 
225-251 21 l-243 210-247 
195 
183-222 
67p7 6 
190 
1.80-201 
616-670 
28,7 
lfg 
:$i 
61 
- 
33,8 
193 
185-203 
644870 
Poissons Iégère- 
ment brûlés 
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